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déposés  à la  Bibliothèque  impériale.  On  pour-- 
sidvra  les  Contrefacteurs  selon  toute  la  ri- 
gueur des  lois. 


Posilion  delà  luam,  du  couteau  et  delà  foiucliette  d découper, 
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- DES  - 

AMPHITRYONS; 
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Un  Traité  de  la  Dissection  des  viandes  à 
table  5 la  Nomenclature  des  Menus  les  plus 
nouveaux  pour  chaque  saison , et  des  Elé- 
mens  de  Politesse  gourmande. 

Ouvrage  indispensable  à tous  ceux  qui  sont  jaloux  de 
faire  bonne  chère  , et  de  la  faire  faire  aux  autres  5 

Orné  d’un  grand  nombre  de  Planches  gravées  en  taille-douce. 
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Par  l’Auteur  de  FAlmanach  des  Gourmands. 


Le  véritable  Amphitryon 
Est  l’Amphitryon  où  l’on  dînCi 
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CEn^est  pas  seulement  de  nos  jours 
que  Ton  commence  à attacher  quel- 
qu’importance  à la  théorie  de  la  bonne 
chère  ; et  sans  parler  des  Romains ^ qui 
avoient  poussé  le  luxe  de  la  table  à un 
degré  de  munificence  et  de  prodigalité 
que  probablement  nous  n’atteindrons 
jamais  ^ dès  le  seizième  siècle  de  notre 
ère  5 on  s’occupoit  en  France , et  même 
très  - sérieusement  ^ de  tout  ce  qui 
pouvoit  concourir  à la  plus  grande 
perfection  de  l’Art  alimentaire. 

Ecoutons  Montaigne  nous  raconter  ^ 
dans  son  langage  aimable  et  naïf  5 ce 
qui  lui  arriva  avec  un  Italien  qui  avoit 
servi  de  maître  d hôtel  au  Cardinal  Ca-^ 
raffe  juqu’à  sa  mort  ^ et  que  notre  phi-î 
losophe  prenoit  quelquefois  plaisir  à 
entretenir. 

- ■ A3 

'N. 


6 


PREFACE. 


« Je  lux  faisoy  compter  de  sa  charge. 
y>  Il  m’a  fait  un  discours  de  cette  science 
» de  gueule  , avec  une  gravité  et  con— 
» tenance  magistrale  comme  s’il  m’eust 
» parlé  de  quelque  grand  poinct  de 
» Théologie.  Il  m’a  déchiffré  une  diffé- 
» rence  d’appetits  : celuy  qu’on  a à 
» jeun^^  qu’on  a après  le  second  et  tiei-s 
» service  : les  moyens  tantost  de  l’e^ 
» veiller  et  picquer  : la  police  de  ses 
» sauces  premièrement  en  genei’al  ^ et 
» puis  partie ulai’isant  les  qualitez  des 
» ingrediens  et  leurs  effects  : les  diffe— 
» rences  des  salades  selon  leur  saison, 
» celle  qui  doit  estre  reschauffée,  celle 
» qui  veut  estre  sei’vie  froide  , la  façon 
» de  les  orner  et  embellir  , pour  les 
» rendi’e  encores  plaisantés  à la  veue. 
» Apres  cela  il  est  entré  sur  l’ordi^e  du 
» service,  plein  de  belles  et  impoi’tan- 
» tes  considérations  : et  tout  cela  enflé 
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» de  riclies  et  magnifiques  paroles  ; et 
» celles-mesmes  qu’on  employé  à trai- 
» ter  du  gouvernement  d’un  Empire  ». 

Il  est  démontré , par  ces  paroles  , que 
l’art  de  la  gueule  ^ pour  nous  servir  des 
termes  de  Montaigne^  avoit  déjà  fait  de 
grands  progrès  en  France  du  temps  de 
Charles  IX  ; il  y avoit  été  apporté  par 
Catherine  de  Médicis  5 sa  mère  5 car  il 
florissoit  depuis  long-temps  en  Italie  y 

oùàlavoixdes  Médicis  les  arts  s’étoient 

\ 

réveillés  après  un  sommeil  de  14  siècles. 

Sans  les  troubles  de  la  Ligue  et  ceux 
qui  suivirent  le  règne , hélas  ! trop  court  5 
du  plus  grand  desHenri  - sans  le  despotis- 
me du  Cardinal  de  Richelieu , le  tempé- 
rament cacochyme  de  Louis  XIII , et  la 
ridicule  guerre  de  la  Fronde  , il  est  à 
présumer  que  cet  artauroit  faitdes pro- 
grès bien  plus  rapides  encore . L’éclat  que 
les  conquêtes  de  Louis  XIV  jetèrent  sur 

A 4 
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ce  règne  à jamais  mémorable ^ et  la  pro*^ 
tection  signalée  que  ce  Prince  accorda 
aux  Sciences , aux  Lettres  et  aux  Arts  5 
firent  naître  ou  développèrent  le  génie 
d^une  foule  de  grands  hommes  dans  tous 
lesgenres.  La  cuisine  eut  aussi  les  siens; 
et  si  la  Postérité  ne  nous  a conservé  que 
le  nom  de  Watel  et  celui  du  Marquis 
deBichamel,  dont  fun  s’est  immortalisé 
par  sa  mort,  et  Fautre  par  le  procédé 
qu’il  trouva  pour  apprêter  à la  crème 
le  turbot  et  la  morue  , il  ne  faut  pas  en 
conclure  qu’il  n’y  a pas  eu  de  grands 
cuisiniers  dans  le  siècle  de  Louis-le-r 
Grand  : mais  il  n’en  est  pas  de  cet  art 
comme  de  tous  les  autres  ; ceux  qui 
s’y  distinguent  le  plus  sont  à peine  con-r 
nus , même  de  leurs  contemporains. 
On  jouit  avec  délices  du  résultat  de 
leurs  travaux  , sans  leur  tenir  compte 
4es  jouissances  ineffables  qu’ils  nous 
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procurent  ^ et  ils  ne  retirent  guère  de 
leurs  fatigues  continuelles  qu’uxie  santé 
délabrée  5 une  vie  courte  et  valétudi-r 
naire,  et  une  fortune  souvent  incer- 
taine et  presque  toujours  médiocre.  Ils 
passent  leurs  plus  beaux  jours  dans  le 
feu  et  dans  Tobscurité  , et  leurs  der- 
niers dans  une  indigence  trop  souvent 
voisine  de  la  détresse.  Mais  Fauteur  du 
Cid  ne  fut  pas  plus  heureux,  et  ce  rap- 
prochement doit  servir  à les  consoler. 

La  Régence  et  le  règne  de  Louis  XV 

furent  un  temps  plus  favorable  encore 

à FArt  alimentaire  * la  longue  paix  qui 

suivit  le  Traité  d^Utrecht , les  grandes 

fortunes  de  finance  qui  furent  la  suite  du 

/ 

Systêm^e  et  de  la  ruine  de  FEtat^  la  vie 
tranquille  et  voluptueuse  d’un  Monar-*- 
que  moins  occupé  de  sa  gloire  que  de  ses 
jouissances  privées;  le  caractère  de  ses 
courtisans  ,plus  ami  s des  plaisirsdes  sens 
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que  de  ceux  de  Tesprit  ; les  goûts  sen- 
suels et  voluptueux  de  Philippe  ^ dont 
les  orgies  avoient  servi  de  modèles  aux 
petits  soupers  5 tout  contribua  à donner^ 
sous  ce  Prince , une  grande  importance 
aux  arts  alimentaires.  On  connut  toutes 
les  jouissances  que  procure  une  chère 
délicate  et  recherchée  ; on  raffina  sur 
toutes  les  parties  de  la  cuisine  et  de 
l’office  ^ et  les  soupers  du  Roi  , des 
Princes  et  de  quelques  courtisans  furent 
cités  comme  le  nec  plus  ultra  de  ce 
que  l’art  de  Cornus  pouvoit  offrir  de 
plus  délicieux  et  de  plus  savant. 

Lamortinopinée  de  ce  Monarque^  que 
la  Nature  avoit  constitué  pour  vivre  un 
siècle^  mais  que  l’abus  qu’il  fit  de  ses 
dons  les  plus  précieux  , fit  périr  à 64 
ans  5 porta  un  coup  mortel  à la  bonne 
chère.  Son  successeur  , jeune  et  vigou- 
reux 5 mangeoit  avec  plus  de  voracité 


PREFACE.  II 

que  de  délicatesse , et  ne  se  piquoit 
point  d^une  grande  finesse  de  goût  dans 
le  choix  de  ses  alimens . De  grosses  pièces 
de  viande  de  boucherie  , des  mets  es- 
sentiellement nutritifs,  voilà  en  c[Uoi  il 
faisoit  consister  la  bonne  chère  , et  son 
vaste  appétit  s’accommodant  volontiers 
de  tout  ce  qu’on  lui  servoit  pour  le  ras- 
sasier, onétoit  dispensé  de  se  livrer  à des 
recherches  savantes^ pour  le  stimuler. 

Cependant  quelques  Seigneurs  de  la 
vieille  Cour  conservoient  encore  le  feu 
sacré  de  la  bonne  chère  , et  l’on  citoit 
leurs  cuisiniers  comme  des  modèles. 
Les  Maréchaux  de  Richelieu  et  de  Du- 
ras, le  Duc  de  la  Vallière,  le  Marquis 
de  Brancas , le  Comte  de  Tessé  , et  un 
petit  nombre  d’autres  rappeloient,  par 
la  délicatesse  de  leur  table  , les  beaux 
jours  du  règne  de  Louis  XV. 

La  Finance,  qui  suit  toujours  d’aussi 
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près  qu^elle  le  peut  les  exemples  de  la 
Noblesse  5 se  piquoit  aussi  de  conserver 
les  bons  principes  de  TArt  de  bien  vi- 
vre. Le  souper  ëtoit  alors  le  repas  par 
excellence  ^ et  la  tradition  nous  a con- 
servé sur  ceux  de  cette  époque  des  dé- 
tails précieux  et  qui  se  r^attachent  à 
riiistoire  des  mœurs  du  dix  - huitième 
siècle.  La  fumée  des  cheminées  du 
faubourg  S.  Honoré  parfum  oit  alors  y 
toutes  les  nuits  j et  délicieusement 
Tatmosphère  de  la  Capitale. 

La  Cour  commençant  à vieillir  , et 
sentant  par  conséquent  le  besoin  de  ré- 
veiller son  appétit , T Art  alimentaire 
alloit  prendre  un  nouvel  essor ^ lorsque 
la  Révolution  vint  tout-à-coup  ^ non- 
seulement  Tarréter  dans  sa  marche  et 
paralyser  ses  progrès  renaissans  , mais 
le  faire  rétrograder  avec  une  telle  rapi- 
dité 3 que  si  le  règne  des  Vandales  eût 


PRÉFACE.  1.3 

duré  plus  long-temps,  on  auroit  perdu 
jusqu’à  la  recette  des  fricassées  de  pou- 
lets. Les  Jacobins  et  le  Directoire  nous 
mirent  pendant  trois  ans  à la  diète,  et 
ce  n’estpas  assurément  leur  faute  si  cette 
diète  n’a  pas  été  organisée  en  famine. 

Passons  rapidement  sur  ces  temps 
désastreux , où  deux  onces  d’un  pain 
noiret  malsain  formoient  presque  toute 
la  nourriture  des  bons habitansdeParisj 
où,  avec  une  rame  d’assignats , on  ne  pou- 
voit , dans  les  campagnes  , obtenir  un 
sac  de  farine  ; où  tous  les  comestibles 
avoient  disparu  à la  voix  du  maxi-- 
muTïi'^  ces  temps  enfin  dont  le  sou- 
venir seul  suffit  pour  rétrécir  l’œso- 
phage d’un  Gourmand. 

Mais  reposons-nous  avec  compla  - 
sance  sur  celui  qui  leur  a succédé.  Le 
retour  du  numéraire  ramena  peu  à peu 
la  confiance,  et  l’on  vit  nos  marchés  se 
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repeupler  au  son  des  éciis  et  des  louis. 
Ces  respectables  mottes  de  Gournay  et 
d’Isigny,  qu  on  croyoit  fondues  pour 
toujours,  reparurent  plus  vermeilles  et 
plus  amples  que  jamais.  Les  bœufs  de 
r Auvergne  et  de  laNormandie  pressèrent 
leur  pas  grave  pour  arriver  plutôt  sous  la 
hache  de  nos  bouchers,  qui  reprirent 
courage  à leur  aspect. Les  moutons  de 
Beauvais  , du  Cotentin  et  des  Ardennes 
accoururent  à toutes  jambes  pour  se  mé- 
tamorphoser en  côtelettes  et  en  éclan— 
ches.  Enfin  , le  dieu  des  Gourmands  , 
fanimal  encyclopédique  , ce  porc  gé— 
néreux , dont  toutes  les  parties  con- 
courent à la  satisfaction  de  notre  appé- 
tit , doubla  le  pas  pour  nous  offrir  avec 
son  lard  onctueux  , ses  oreilles , ses 
pieds  et  ses  entrailles  j et  voir  , par  une 
heureuse  transfusion  , son  sang  et  sa 
chair  , triturés  par  des  mains  habiles  , 
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devenir  à la  voix  des  Corps  ^desMasson, 
des  Jean  et  des  Caillot ^ dû  boudin  noir, 
des  andouilles  et  des  saucisses. 

Dès  que  Tabondance  eut  commencé 
à renaître  , les  grands  artistes  en  cui- 
sine osèrent  se  remontrer.  La  plupart 
avoient  été  réduits  à la  diète  la  plus 
austère  par  la  fuite  de  leurs  maîtres. 
De  valets  bien  payés  et  bien  nourris,  i!s 
étoient, grâces  à la  Révolution,  devenus 
citoyens  , pensionnaires  et  rentiers , ce 
qui  ne  les  empêchoit  pas  de  mourir  de 
faim.  Ceux  qui  avoient  sauvé  quelques 
débris  du  naufrage , avoient  formé  quel- 
ques établissemens  nutritifs  , qui  sont 
devenus  , depuis  , les  temples  les  plus 
renommés  de  la  bonne  chère;  car  telle 
est  l’origine  de  la  plupart  de  nos  grands 
Restaurateurs. 

Nous  ne  pousserons  pas  plus  loin 
ce  petit  précis  historique.  Qu’il  suf- 
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fise  de  savoir  que  Tordre  ayant  reparii 
avec  un  gouvernement  stable  et  mo- 
déré 5 on  ne  craignit  plus  de  mettre  en 
évidence  sa  fortune  et  même  de  s’en  faire 
honneur  , ne  fût  - ce  que  pour  tâcher 
de  s’en  faire  pardonner  la  source  ; et 
comme  il  n’y  a pas  de  moyen  plus 
honorable  d’en  jouir  , que  de  donner  à 
manger^  on  vit  les  cuisines  s’échauffer, 
les  tables  se  relever  , et  les  portes  s’ou- 
vrir aux  convives,  qui  jeùnoient  depuis 
tant  d’années. 

Mais  5 d’un  côté  , cette  longue  in-^ 
terruption  dans  l’exercice  des  fonctions 
gourmandes  , de  l’autre,  cette  révolu- 
tion opérée  dans  les  fortunes  , qui,  en 
les  faisant  presque  toutes  changer  de 
mains  , avoit  mis  les  nouvelles  riches- 
ses à la  disposition  d’hommes  étran- 
gers jusqu’ici  à Tart  d’en  user  et  d’en 
jouir  noblement,  durent  apporter  un 

changement 
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changement  presque  total  dans  les 
mœurs  des  Amphitryons  et  dans  celles 
des  convives.  C’étoit  bien  à peu  près  les 
mêmes  devoirs  à exercer mais  ce  n’ê- 
toit  plus  les  mêmes  individus  qui  de» 
voient  les  remplir. 

Ce  bouleversement  auroit  tout  a fait 
dénaturé  le  grand  art  du  savoir  vivre  , 
qui  avoit  été,. parmi  nous,  près  de  trois 
siècles  à se  perfectionner  , et  l’auroit 
incontestablement  ramené  à son  en- 
fance,  si  quelques  bons  esprits  del’an^ 
cien  temps  n en  eussent  précieusement 
conservé  la' tradition.  Heur'eusèmeiit 
les  nouveaux  Amphitryons  et  les  nou- 
veaux'convives  firent  véir  plus  dedoci- 
-lite  quon,n  eut  Gsèen  attendre  d’e,ux.  Ils 
-se  montrèrent  jaloux  de  mareher  siirles 
traces  de  ceux^quiles  avoient  précédés 
* dans  la  carrière  7 mais  qu’ils  n’avoiént 
pu  connoître  personnellement  ni  même 
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approcher  d’assez  près  pour  que  leurs 
usages  fussent  prësens  à leur  pensée. 
Ils  saisirent  donc  , avec  avidité  les 
instructions  qu’on  leur  offrit;  et  comme 
le  zèle  5 lorsqu’il  s’appuie  sur  de  grands 
moyens  pécuniaires^ne  rencontre  guère 
d’obstacles^  l’aurore  des  beaux  jours  de 
la  bonne  chère  ne  tarda  point  à luire. 

C’est  pour  tâcher  d’en  fixer  la  du- 
rée^ c’est  afin  d’offrir  à ces  dignes  Néo- 

f 

phites  quelques  documens  utiles,  que 
nous  nous  sommes  lancés  dans  la  car- 
rière alimentaire  , et  livrés  sans  réserve 
à la  Littérature  gourmande,  que  jusqu’à 
cette  époque  nous  n’avions  guère  culti- 
vée qain  petto  .Le  succès  inespéré  qu’ont  : 
obtenu  les  cinq  Années  de  notre  Alma”  : 
nacli  des  Gourmands  y publiées  suc- 
cessivement , attendues  avec  impa- 
tience , enlevées  avec  rapidité  et  réim- 
primées plusieixrs  fois , nous  a prouvé  j 

I 

! 

/ 
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que  le  nombre  des  candidats  et  des 
adeptes  augmentoit  chaque  jour  , et 
que  tous  demandoient  impatiemment 
qu’on  leur  fit  voir  la  lumière. 

Cet  accueil  inconcevable,  fait  à une 
bagatelle  à laquelle^  en  la  commençant, 
nous  n’attachions  aucune  importance  , 
nous  a prouvé  que  nous  avions  deviné 
le  goût  et  les  besoins  du  Public, et  qu’il 
n’y  a rien  de  tel  pour  se  défaire  de  sa 
marchandise  , que  de  savoir  la  tourner 
au  gré  de  l’acheteur,  ^ 

Le  nombre  des  Amphitryons,  des 
convives  et  des  vrais  Gourmands, celui 
des  indigestions  et  des  Médecins  , s’est 
accru  dans  une  proportion  effrayante 
depuis  l’année  180^  , époque  de  la 
publication  du  premier  volume  de 
notre  Almanach  des  Gourmands,  La 
science  gastronomique  est  devenue  à 
la  mode  , chacun  a voulu  s’en  mêler  ; 

B 2 
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elle  a passé  des  cuisines  et  des  bouti- 
ques 5 dans  les  salons  5 dans  les  biblio- 
thèques, jusques  sur  les  théâtres  ; et 
nous  ne  désespérons  pas  de  voir  bien- 
tôt une  chaire  de  Gastronomie  s’établir 
dans  nos  Lycées  ^ et  faire  pendant  à 
celle  de  Mnénonique  du  célèbre  M.  Fi- 
naigle,  si  plaisamment  nommé  M.  Fin- 
Merle  sur  le  charmant  Théâtre  du  V au- 
de ville,  par  FingénieuxM.  Dieu-la-Foi. 

Les  mêmes  motifs  qui  nous  ont  fait 
entreprendre  les  quatre  Années  de  l’Al- 
manach des  Gourmands  , qui  ont  suivi 
la  première,  nous  ont  engagés  à nous 
occuper  de  l’ouvrage  que  nous  présen- 
tons aujourd’hui  au  Public,  et  qui, 
composé  d’après  un  ordre  plus  métho- 
dique et  plus  grave  , est  spécialement 
destiné  aux  Amphitryons  et  leur  sera 
peut  - être  d’une  utilité  plus  grande  et 
plus  réelle  encore. 


PREFACE.  21 

Nous  Tavons  divisé  en  trois  Parties. 

Dans  la  première , dont  un  manus- 
crit trouvé  dans  un  couvent  de  Ber- 
nardins flamands  nous  a donné  Tidée  ^ 
nous  traitons  de  la  Dissection  des  vian- 
des ^ depuis  Taloyau  jusqu’au  carré  de 
mouton  5 et  depuis  Talouette  jusqu’à 
l’outarde.  La  pratique  de  cet  art  indis- 
pensable à tout  maître  de  maison  ja- 
loux de  prouver  qu’il  n’est  pas  né 
d’hier  5 ajoute  singulièrement  à l’agré- 
ment de  la  bonne  chère  , au  coupl- 
d’œil  5 et  même  à la  bonté  réelle  d’un 
festin.  Les  élémens  s’en  étoient  perdus 
dans  la  tourmente  révolutionnaire  ^ 
nous  avons  tâché  de  les  remettre  en 
lumière.  Ce  Traité  , qui  seul  eût  exigé 
un  ^os  volume  5 est  sans  doute  loin 
d’être  complet  ; mais  nous  croyons 
n’avoir  rien  négligé  pour  mettre  sur  la 
voie  ceux  qui  voudront  apprendre  dans 
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toute  son  étendue  le  grand  art  de  la 
dissection.  Ils  y seront  merveilleuse- 
ment aidés  par  les  Planches  qui  accom- 
pagnent nos  démonstrations  , et  qui 
ont  été  dessinées  et  gravées  avec  beau- 
coup de  soin,  nos  Libraires  , connus 
par  les  services  qu’ils  rendent  journel- 
lement à la  gastronomie , n’ayant  rien 
épargné  pour  cela. 

La  seconde  Partie  renferme  une  no- 
menclature raisonnée  des  Menus  de 
chaque  saison  , pour  des  tables  de  dif- 
férons nombres  de  couverts  , et  com- 
posés des  mets  les  plus  modernes  , car 
il  existe  une  mode  pour  les  entrées  et 
les  entremets  , comme  pour  les  robes 
et  les  chapeaux.  Ces  Menus  sont  donc 
absolument  nouveaux,  et  c’est  ce  ^i  en 
fait  le  mérite  j car  rien  ne  nous  eût  été 
plus  facile  que  de  copier  ceux  qui  traî- 
nent dans  les  anciens  dispensaires. 
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Nous  avons  été  aidés  dans  ce  travail 
par  un  Restaurateur  célèbre  ( M.  Ba- 
laine , du  Rocher  de  Cancalle  ) , qui 
nous  en  a fourni  les  élémens.  Nous  lui 
devions  la  justice  et  la  distinction  de  le 
nommer,  et  nous  ne  doutons  pas  que 
nos  Lecteurs  ne  partagent  notre  sincère 
reconnoissance  pour  cet  artiste  habile 
et  modeste. 

» 

Enfin,  sous  le  nom.  â! Elémens  de  P 0- 

/ 

litesse  gourmande  , nous  avons  tracé  ^ 
dans  notre  troisième  Partie  , le  code 
des  devoirs  réciproques  des  Amphi- 
tryons et  des  convives  , et  nous  n’avons 
rien  négligé  pour  faire  tourner  au  profit 
de  l’art  et  de  la  société  les  rapports 
multipliés  qui  sont  entr’eux.  Cette  por- 
tion de  notre  travail  , qui  tient  plus  à la 
morale  et  à l’usage  du  Monde  qu’à  la 
cuisine , se  rattache  cependant , par 
tous  ses  points,  à la  bonne  chère , et 
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nierîte,  du  moinSjnous  osons  le  croîrej 
d’être  considérée  comme  la  partie  la 
plus  importante  du  Manuel  des  Am-^ 
phitryons.  C’est  une  espèce  de  cathé- 
chisme qu’ils  feront  bien  d’étudier  , et 
dont  la  connoissance  les  initiera  dans 
l’art  de  bien  vivre  et  de  bien  faire  vivre 
les  autres.  Deux  grands  moyens  pour 
être  heureux  soi  - même  et  pour  en 
faire. 

Tel  est  l’aperçu  de  notre  travail. 
Nous  désirons  qu’il  devienne  utiles  c’est- 
là  le  seul  motif  qui  nous  l’a  fait  entre- 
prendre 3 cette  certitude  sera  la  plus 
douce  récompense  de  nos  soins  et  le 
seul  genre  de  succès  qu’il  soit  permis  à 
un  Homme  de  Lettres  d’ambitionner  , 
lorsqu’il  consacre  sa  plume  à des  tra-^ 
vaux  du  genre  de  celui-ci. 
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PREMIERE  PARTIE. 

\ 

TRAITE  DE  LA.  DISSECTION  DES  VIANDES. 

l 

Nec  minimo  sanè  discrimine  refert , 

Quo  gestu  lepores  , et  quo  galliiia  secetur  ! 

Juvenal , Sat.  v , vers.  laS. 


CHAPITRE  PREMIER, 
'Principes  généraux. 

On  peut  comparer  un  Amphitryon  qui  ne 
sait  ni  découper  ni  servir  , au  possesseur 
d'une  belle  bibliothèque  ; qui  ne  sauroit  pas 
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lire.  E’un  est  presque  aussi  honteux  que 
1 autre. 

Cet  art , de  bien  découper  , étoit  regardé 
par  nos  pères  , comme  si  essentiel , qull  fai- 
soit  chez  les  hommes  bien  nés  et  chez  les 
gens  riches  , le  complément  d’une  bonne 
éducation.  Le  dernier  instituteur  qu’on  doii- 
noit  aux  jeunes  gens , c’étoit  un  maître  à 
découper , qui  les  faisoit  journellement  opé- 
rer sur  la  chair  ^ et  qui  joignant  la  pratique 
et  Fexemple  aux  préceptes  , ne  les  quittoit 
pas  sans  leur  avoir  fait  achever  leur  cours 
complet  dans  cet  art  difficile  , et  les  avoir 
familiarisés  avec  tous  les  sens  de  la  viande 
de  boucherie  , et  tbutes  les  jointures  du  gi- 
bier et  de  la  volaille. 

Forts  de  cette  science , et  doués  d’une 
adresse , d’une  force  et  d’une  agilité  parti- 
culière pour  la  bien  pratiquer , nos  anciens 
Amphitryons  faisoient presque  toujours  hon- 
neur à leur  dernier  maître  5 et  tel  qui  n’au- 
roit  pu  expliquer  à livre  ouvert  un  vers  de 
Virgile  ou  uns  période  de  Cicéron  , con- 
noissoit  toutes  les  sinuosités  d’un  canard  ^ 
d’une  oie  , et  même  d’une  outarde. 

C’est  surtout  à la  pratique  de  cet  art  ingé- 
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nieux  que  Fon  reconnoissoit  le  possesseur 
d’une  fortune  héréditaire.  Jamais  embar- 
rassé pour  faire  les  honneurs  de  sa  table  et 
même  de  celle  des  autres  , il  tenoit  à hon- 
neur de  diviser  et  de  servir  lui-même  les 
pièces  les  plus  grosses  et  les  plus  difficiles  5 
et  il  s’en  acquittoit  avec  une  liberté , une 
dextérité  qui  prouvoient  que  , né  dans  la 
classe  opulente  , il  étoit  depuis  son  enfance 
familiarisé  avec  les  bons  morceaux. 

L’art  de  l’Ecuyer  tranchant  étoit , autre- 
fois 5 bien  plus  en  honneur  que  nous  ne  l’a- 
vons vu  5 même  dans  les  dernières  années  du 
règne  de  Louis  xv.  A la  Cour  et  chez  les 
Grands , il  étoit  exercé  par  un  homme  ad 
hoc  y qui  tenoît  le  premier  rang  parmi  les 
serviteurs  d’une  grande  maison , et  qui  ne 
remplissoit  ses  fonctions  que  l’épée  au  côté. 
Chez  le  Monarque  et  chez  les  Princes  j ces 
fonctions  étoient  toujours  exercées  par  un 
gentilhomme. 

Cette  chargea  disparu  avec  les  beaux  jours 
du  siècle  de  Louis  xiv , et  les  Amphitryons 
se  sont  fait  depuis  un  honneur  de  la  remplir 
eux-mêmes  , en  découpant  de  leurs  propres 
mains  les  pièces  les  plus  honorables  de  leur 
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table.  Les  Allemands  seuls  ont  eu  le  bon 
esprit  de  conserver  un  Ecuyer  tranchant , 
et  chez  eux  les  Amphitryons  ne  servent 
jamais  que  des  pièces  toutes  divisées. 

C'est  un  grand  malheur , sans  doute  , que 
ces  fonctions  difficiles  aient  cessé,  parmi 
nous  , d'être  remplies  par  un  homme  en 
titre  d’office  , qui , exercé  de  bonne  heure 
dans  cet  art , le  portoit  souvent  à un  tel  de- 
gré d’adresse , qu'il  vous  eût  découpé  une 
dinde  sur  la  pointe  de  sa  fourchette  , et 
sans  la  poser  à terre.  D'ailleurs,  découpant 
sur  une  table  à part,  maître  de  sa  pièce, 
loin  des  yeux  des  convives,  travaillant  sur 
une  rotonde  de  bois  , et  jamais  sur  le  plat , 
borné  enfin  à ces  seules  fonctions  , il  devoit 
s'en  acquitter  bien  mieux  qu'un  Amphitryon 
qui  opère  devant  mille  regards  attentifs  et  cu- 
rieux , dont  la  tête  est  remplie  de  bien  d'au- 
tres soins , et  que  tout  expose  à des  distrac- 
tions fâcheuses.  Le  rôti  et  les  convives  ga- 
gnoient  singulièrement  à rancienne  mé- 
thode 3 les  pièces  bien  mieux  et  bien  plutôt 
divisées , étoient  plus  appétissantes  et  plus 
chaudes , et  l'Amphitryon  , dégagé  de  ce 
soin  , pouvoit  s'occuper  exclusivement  de 
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celui  de  stimuler  et  de  satisfaire  Tappétit  de 
ses  hôtes. 

Mais  puisque  nos  mœurs  actuelles  en  or- 
donnent autrement 5 puisque  non-seulement 
les  Ecuyers  tranchans  n’existent  plus  que  dans 
l’Histoire, mais  que  la  Révolution  ayant  dé»- 
placé  toutes  les  fortunes , bien  peu  des  Am- 
phitryons actuels  ont  terminé  leur  éduca- 
tion par  un  cours  de  dissection  des  viandes 3 
il  est  nécessaire  de  rappeler  les  principes 
de  cet  art,  d’en  indiquer  les  secrets,  et  d’en 
.développer  les  résultats  pour  l’instruction 
et  la  génération  qui  s’élève , et  qui  com- 
tnerice  à sentir  que  rien  n’est  plus  honteux 
pour  un  maître  de  maison  , que  |de  ne  pas 
savoir  découper.  Autant  vaudroit  ne  pas  sa- 
voir écrire. 

Le  premier  soin  d’un  Amphitryon  jaloux 
de'  bien  découper  , c’est  d’avoir  des  cou- 
teaux et  des  fourchettes  de  dimensions  diffé- 
rentes et  proportionnés  aux  pièces  sur  les- 
quelles il  doit  opérer.  Il  faut  que  les  cou- 
teaux aient  le  fil , et  soient  chaque  jour  pas- 
sés sur  une  bonne  pierre  à l’eau.  Les  four- 
chettes d’acier  , bien  pointues  et  fortes  , 
quoique  déliées.  Comme  il  est  très-difficilô 


32 


manuel 


tranchant  du  premier  ordre , du  moins  un 
disséqueur  assez  habile  pour  s’attirer  les 
louanges  et  Talfection  des  convives  les  plus 
exigeans. 

Nous  ajouterons  5 avant  de  terminer  ce 
chapitre , que  le  grand  art  de  découper  n’est 
pas  nécessaire  seulement  aux  Amphitryons, 
mais  que,  dans  plus  d’une  occasion  , il  est 
très -profitable  aux  convives,  et  qu’il  leur 
tient  souvent  lieu  d’esprit  et  d’amabilité.  Un 
homme  qui  sait  bien  découper  et  bien  ser- 
vir, pour  peu  qu’il  soit  présentable  d’ail- 
leurs , est  non -seulement  admis  partout, 
mais  il  est  recherché  de  préférence  à bien 
d’autres  dans  beaucoup  de  maisons.  L’Am- 
phitryon , s’il  est,  comme  la  plupart  de  ceux 
d’aujourd’hui , étranger  à cet  art,  accueille 
avec  empressement  celui  qui  le  possède  , et 
il  l’invitera  souvent  pour  mettre  ses  talens 
en  œuvre. 


CHAPITRE  II. 
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CHAPITRE  IL 

Du  Bœufi  ‘ ' 

C EST  a jiiste'  titre  que  ron  a noinmé  le? 
Bœuf  le  roi  de  la  cuisine  ^ et  c' est  surtout  k 
Paris  qu  il  mérite  ce  nom  ^ car  dans  aucun 
lieu  de  1 Univers^ il  n’est  aussi  charnu^  aussi 
plein,  aussi  succülent.  Les  Bœufs  anglais,  tant 
vantés  , ne  sont  que  des  masses  de  graisse 
boursoufflees.  Ceux  qu’oii  mange  ici  ont 
mille  fois  plus  de  suc  et  d’esprit.  Tous  leurs 
principes  régénérateurs  se  sont  fondus  et 
identifiés  pendant  le  long  trajet  auquel  ils 
sont  obligésj  car  c’est  du  fond  du  Poitou,  de 
1 Auvergneou  de  laNormandie  qu’ilspartent 
pour  venir  faire  leur  entrée  à Paris.  Ils  nous 
arrivent  donc  à leur  point  et  avec  le  com-^ 
plément  de  leurs  bonnes  qualités  nutritives. 

La  pièce  de  Bœuf,  nommée  vulgairement 
le  bouilli, est  le  milieu  obligé  de  presque  tous 
les  dîners  qui  se  donnent  en  ce  bas  monde  j 
c est  le  mets  le  plus  difficile  à découper  ^ 
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et  cependant  celui  dont  la  dissection 
rapporte  le  moins  de  gloire.  Le  meilleur 
morceau  pour  former  un  bouilli , c’est  la 
culotte  entière  , surtout  la  pointe  , qui  en 
est  la  partie  la  plus  délicate.  La  tranche  est 
estimée  pour  le  bouillon  plus  que  pour  le 
bouilli  J ensuite  la  poitrine  , dont  la  chair 
adhérente  aux  petits  os  est  très  - délicate. 

Les  autres  morceaux  du  Bœuf  ne  paroissent 
point  comme  bouilli  sur  une  table  re- 
cherchée. 

Il  faut  toujours  couper  le  bouilli  en  tra- 
vers 5 afin  que  la  viande  se  trouve  courte  j 
et  avant  cette  opération,  dépouiller  le  mor- 
ceau de  ses  os  , de  ses  nerfs  et  de  sa  graisse 
superflue.  Lorsque  c’est  un  bon  cuisinier 
qui  a dressé  la  pièce,  il  est  aisé  d’en  recon-  j 
lîoître  le  fil,  et  par  conséquent  l’endroit  où  | 
il  convient  de  placer  le  couteau  , et  dont  il  j 
faut  partir.  On  coupeta  les  tranches  un  peu 
minces  , pas  trop  cependant  , surtout  si  la 
pièce  est  très-cuite , afin  qu’elles  ne  s’éta- 
lent pas.  On  fera  en  sorte  que  chacune 
ait  une  petite  portion  de  graisse.  Ceci  s’ap- 
plique à la  culotte  comme  à la  tranche. 

( Voyez  la  Planche  ) Quant  à la  poi- 
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trlne,  comme  les  os  en  sont  la  partie  la 
plus  délicate, Fon  s’attachera  à les  bien  divi- 
ser , et  Fon  en  servira  un  par  portion. 

On  suivra , pour  le  Bœuf  à la  mode  , les 
mêmes  principes  3 Fon  y trouvera  moins  dé 
difficultés  , parce  que  ce  morceau,  qui  est 
toujours  pris  dans  la  tranche,  est  dépouillé  dé 
ses  03  et  de  ses  nerfs  3 on  aura  seulement  Fat- 
tention  de  le  couper  de  manière  que  les 
lardons  le  soient  en  travers. 

Quant  à Faloyau  {Voyez  Planche  IL),  on 
commence  par  diviser  le  filet  du  dedans  dans 
le  sens  qui  est  marqué  sur  la  figure  3 c’est 
le  morceau  le  plus  tendre  et  le  plus  délicat. 
Ensuite  on  procède  de  même  pour  la  partie 
charnue  qui  est  en  dehors,  et  que  Fon  con- 
noît  sous  le  nom  de  morceau  des  clercs  3 il 
est  plus  ferme  que  le  filet , mais  il  a meilleur 
goût , et  lorsque  Faloyau  est  tendre  et  bien 
mortifié  j certains  connoisseurs  le  lui  pré-^ 
fèrent. 

Il  est  rare  que  Fon  serve  aujourd’hui  Fa- 
loyau entier  3 on  se  borne  ordinairement  au 
filet , qu’on  fait  rôtir  après  l’avoir  piqué , et 
que  Fon  dresse  en  manière  d’entrée  de  bro^ 
elle  sur  une  sauce  piquante  et  appropriée^ 
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\E.ien  n’est  plus  facile  que  sa  division  , qui 
doit  toujours  se  faire  en  travers  et  par  rouelles 
plus  ou  moins  épaisses.  Il  en  est  absolument 
de  même  de  la  langue  de  Bœuf,  en  observant 
que  la  partie  du  milieu  est  toujours  la  plus 
délicate  et  la  meilleure. 

Si  , par  la  nature  de  ce  petit  Traité , nous 
n’étions  pas  bornés  à ne  parler  que  des  piè- 
ces qui  sont  susceptibles  d’être  disséquées  , 
nous  nous  serions  étendus  avec  complai- 
sance sur  les  autres  services  que  le  Bœuf  rend 
journellement  à la  cuisine  3 ils  sont  innombra- 
bles , quoique  souvent  obscurs,  car  on  jouit 
de  ses  résultats  sans  qu’il  paroisse  devant  les 
convives.  Le  Bœuf  est  le  fondement  des  cou- 
lis , des  réductions,  d’un  grand  nombre  de 
braises  3 il  sert  à foncer  les  casseroles  3 son 
jus  nutritif  et  succulent  donne  du  corps  et 
de  la  saveur  à un  grand  nombre  de  ragoûts  3 
enfin  il  est  tel  repas  où  le  cuisinier  aura  em- 
ployé cinquante  livres  de  Bœuf  sans  qu’il  en 
ait  paru  une  once  sur  la  table.  O altitudo  ! 
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C H A P I T;  R E I I L 

Du  Veau^ 

Si  le  Veau  n’est  point  le  fils  du  bœuf,  l’on 
conviendra  qu’il  est  tout  au  moins  son  ne- 
veu  5 et  qu'à  ce  titre  nous  ne  pouvons  nous 
dispenser  d'en  parler  immédiatement  après 
lui.  S il  n'est  pas  le  roi  de  la  cuisine , l'on 
voudra  bien  nous  accorder  au  moins  qu'il  y 
tient  un  rang  distingué,  et  qu'il  y est  la  source 
d'une  infinité  de  préparations  alimentaires , 
qui  deviennent  la  gloire  et  l'ornement  de  plus 
d'une  table  distinguée.  Nous  devons,  dans  ce 
petit  Traité  ,ne  considérer  dans  le  Veau  que 
les  rôtis  qu'ilnousprésente,  ce  qui  nous  réduit 
a parler  seulement  du  rognon,  du  morceau 
d après,  et  la  longe  qui  les  réunit  tous  deux. 
Nous  dirons  aussi  un  mot  de  la  tête,  qu'on 
sert  toujours  bouillie  , et  dont  la  dissection 
exige  des  eonnoissances  particulières. 

H y a deux  manières  de  découper  un  carré 
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de  Veau  (i),  sur  lequel  on  aura  eu  soin  de 
faire  donner , à la  boucherie , des  coups  de 
couperet  à chaque  jointure  pour  en  faciliter 
la  division.  La  première,  c’est  de  couper 
les  côtelettes  séparément  , dans  le  sens 
perpendiculaire,  et  de  façon  que  chacune 
retienne  la  portion  de  filet,  et  même  de  ro- 
gnon , qui  s’y  trouve  adhérente  5 c’est  l’an- 
cienne méÜiode,  et  qui  n’est  plus  guère  en 


usage. 

La  seconde , qui  est  la  plus  élégante  et  la 
plus  usitée , consiste  à lever  d’abord  le  filet , 
que  l’on  coupe  en  morceaux  de  diverses 


grosseurs , ainsi  que  le  rognon  3 ensuite  on 
divise  les  côtes,  à l’entour  desquelles  il  reste 
encore  assez  de  chair  et  de  peau  rissolée  pour 
qu’elles  soient  préférées  parles  dames,  dont 
le  foible  appétit  s’accommode  mieux  du 
plaisir  de  sucer  et  de  ronger  à table , que  de 
celui  d’engloutir  de  gros  morceaux. 

La  tête  de  Veau  (Fbj.  Planche  îlî)  est  mi 
relevé  distingué  , même  dans  les  dîners  du 
grand  genre.  On  la  préfère  généralement  au 
naturel,  c’est-à-dire  bouillie,  et  on  la  mange' 
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alors  avec  une  sauce  piquante  servie  à part, 
ou  même  simplement  au  vinaigre.  Les  mor- 
ceaux les  plus  distingués  sont  d'abord  les 
yeux,  ensuite  les  bajoues , puis  les  tempes, 
puis  les  oreilles , enfin  la  langue , que  Ton 
met  ordinairement  sur  le  gril  panée  et  sous 
une  sauce  appropriée.  On  a soin  de  servir 
avec  chacun  des  morceaux  ci-dessus  désL 
gnés  une  portion  de  la  cervelle , qu'on  puise 
dans  le  crâne,  dont  la  partie  supérieure  a dû 
être  enlevée  avant  de  mettre  sur  table. 

On  sert  les  yeux  avec  la  cuillère;  on  coupe 
proprement  les  bajoues , les  tempes  et  les 
oreilles;  on  ne  porte  jamais  le  couteau  dans 
la  cervelle. 

Ce  service  doit  être  fait  avec  une  grande 
dextérité  et  une  grande  promptitude  , car  la 
tête  de  Veau  veut  être  mangée  très-chaude. 

On  sert  toujours  la  tête  de  Veau  avec  son 
cuir , et  elle  ne  paroît  jamais  dépouillée  sur 
les  bonnes  tables,  à moins  qu'elle  ne  soit 
farcie.  Les  meilleures , dans  ce  genre, sont  les 
Têtes  de  Veau  du  Puits-Certain, si  célèbres 
depuis  long-temps  à Paris , et  qui  sont  con-« 
nues  sous  le  nom  d'Encyclopédie  de  bon-? 
ne  chère.  C*est  principalement  par  leur» 
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^ ' garniture,  c’est-à-dire,  par  le  ragoût  qui  les 

entoure,  que  ces  Têtes  sont  recommanda- 
bles. On  en  sert  les  yeux  et  la  cervelle , 
comme  ceux  des  têtes  au  naturel, et  Ton  ac-^ 
compagne  chaque  morceau  d’une  portion  de 
la  farce  qui  remplace  le  cuir  , et  de  la  garni- 
ture , ayant  attention  que  chaque  convive 
ait  de  chaque  chose,  telles  que  crêtes,  ris 
de  veau,  mauviettes,  anguilles,  écrevisses, 
laitances  de  carpes  , pigeons  à la  cuillère,^ 
truffes,  godiveau,  champignons,  etc.  etc.; 
car  tout  cela  se  trouve  dans  une  Tête  de  Veau 
du  Puits-Certain.  Elles  sont,  au  reste,  plus 
faciles  à servir  que  les  tê  tes  de  Veau  au  natu- 
rel ; mais  elles  ne  doivent  paroitre  que  dans 
des  rassemblemens  nombreux,  ce  plat  étant 
très-apparent  et  très-nutritif  (i). 

Ici  se  borne  ce  que  nous  avions  à dire  du 
Veau,  en  observant  que  la  noix, les  frican- 
deaux, les  ris,  etc.  se  servent  toujours  à la 
cuillère.  Le  foie  de  Veau  est  si  facile  à couper, 
qu’il  n’exige  aucune  instruction  particulière. 

(i)  Ces  Têtes  se  fabriquent,  depuis  plus  d’un  siècle, 
au  Puits-Certain , rue  du  Mont-Saint-Hilaire.  M.  Cau- 
chois , successeur  de  MM.  Varin  et  Froiiiont , les  fait 
meilleures  qu’elles  n’ont  jamais  été. 
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CHAPITRE  IV. 

^ i 

Du  Mouton^ 

IjE  Mouton  est  un  animal  d’autant  plus  pré-- 
deux  à la  cuisine,  qu’il  y figure  sous  une 
grande  variété  de  formes  , et  qu’il  y de- 
vient dans  toutes  ses  parties  la  source  d’une 
multitude  de  hors-d’œuvres , d’entrées  et  de 
rôtis:  c’est  sous  ce  dernier  rapport  seulement 
que  nous  devons  nous  en  occuper  ici. 

Le  premier  de  ces  rôtis , c’est  le  gigot 
{Voyez  Planche  IV) , qu’il  est  d’autant  plus 
essentiel  de  bien  couper,  que  de  cette  dissec^ 
tion  dépend  souvent  sa  tendreté.  On  connoît 
deux  manières  de  procéder  à cette  impor- 
tante opération.  La  première , et  la  plus  usitée , 
c’est,  tenant  le  manche  de  la  main  gauche, 
' de  couper  perpendiculairement  les  tranches 
1 , 2 , 3 , 4 et  5 , ainsi  qu’il  est  marqué  sur  la 
Planche  IV,  depuis  la  j ointure  j us  qu’aux  os  du 
filet , ensuite  la  souris  3 puis  retournant  le  gigot, 
détacher  les  parties  de  deiTtère  désignées  par 
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les  chiffres  8, 9, 105 1 1 , 12,  i3  et  14.  Lorsque 
la  pièce  est  tendre,  cette  manière  est  sans 
contredit  la  meilleure,  parce  qu’elle  conserve 
à la  chair  tout  son  jus  et  toute  sa  succulence. 

Mais  comme , après  un  véritable  ami,  une 
épouse  fidelle  et  un  protecteur  désintéressé, 
rien  n’est  plus  rare  à Paris  qu’un  gigot  tendre, 
nous  allons  indiquer  une  méthode  de  le  cou- 
per, avec  laquelle  il  est  rare  qu’il  soit  dur.  Mlle 
Hopkins  passe  pour  en  être  l’inventeur. 

Elle  consiste , en  tenant  toujours  le  man- 
che de  la  main  gauche , à couper  horison- 
talement , à peu  près  comme  on  rabote  une  * 
planche , observant  que  les  morceaux  doivent 
être  extrêmement  minces , et  qu’il  ne  faut 
leur  donner  que  l’épaisseur  nécessaire  à leur 
soutien  , telle  que  celle  d’une  carte  à jouer, 
par  exemple. 

On  conçoit  facilement  qu’à  moins  d’être 
coriace  de  sa  nature , un  gigot  ainsi  coupé 
ne  peut  manquer  d’être  tendre.  On  en  sera 
quitte  pour  manger  trois  ou  quatre  tranches 
au  lieu  d’une,  et  pour  percer  la  pièce  d’outre 
en  outre,  afin  d’en  faire  sortir  le  jus.  On  ré- 
pand ce  jus  sur  les  tranches  , avec  celui 
d’un  citron , poivre , sel  et  un  peu  de  mus- 
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cade 3 ce  qui  forme  un  assaisonnement,  d’au- 
tant plus  agréable,  qu’il  est  aphrodisiaque. 

Ce  que  nous  avons  dit  du  gigot  peut  s’ap- 
pliquer à l’épaule  {Voy,  même  Planche  IV), 
qu’on  coupe  également , soit  en  tranches , 
soit  horisontalement.  La  chair  la  plus  voisine 
des  os  est  la  plus" tendre , ainsi  que  celle  de 
l’omoplate  désignée  par  les  chiffres  8,9  10, 
Il  , 12  , i3  et  14.  La  partie  extérieure,  ou 
le  dos  de  l’épaule , marquée  7 , a plus  de 
goût,  et  est  plus  grasse  que  le  dedans.  Beau- 
coup de  gourmets  lui  donnent  la  préférence. 

Le  gigot  et  l’épaule  du  Mouton  ne  parois- 
sent  guère  comme  simples  rôtis  sur  les  tables 
distinguées,à  moins  qu’il  ne  vienne  de  Pré-salé, 
de  Ganges  ou  des  Ardennes:  cela  n’empêche 
pas  cependantque  cenesoit  unmêts  cher  aux 
Gourmands, lorsqu’ils  sont  tendres,  jutteux 
et  de  bon  goût , ce  qui  à la  vérité  est  assez 
rare  à Paris.  On  n’y  trouve  dans  les  bouche- 
ries que  des  Moutons  normands,  du  Coten- 
tin , et  tout  au  plus  de  Beauvais  : mais  cer- 
tains rôtisseurs  et  marchands  de  comestibles 
en  tirent  de  Pré-salé , et  s’en  prévalent  pour 
les  vendre  beaucoup  plus  cher  que  la  meilleure 
yolaille.  Cependant  depuis  quelques  années 


MANUEL 


44 

il  arrive  à Paris  des  Moutons  des  Ardennes^ 
ils  sont  beaucoup  plus  petits  que  les  autres^ 
mais  infiniment  plus  délicats. 

Outre  le  gigot  et  Pépaule,  on  sert  encore 
comme  rôti  le  carré  de  Mouton,  qui  réunit 
la  partie  des  côtes  et  celle  du  filet.  Comme 
il  se  coupe  et  se  sert  absolument  de  la  même 
manière  que  le  carré  de  veau,  nous  ren- 
voyons à ce  que  nous  avons  dit,  pag.  38,  de 
celui-ci,  ainsi  qu’à  la  Planche  V,  où  Ton  voit 
un  très  - beau  carré  de  Mouton  piqué  de 
persil.  Dans  ce  modeste  habillement , ce 
carré  s’appelle  le  rôti  du  Philosophe.  C’est 
un  manger  fort  agréable  et  de  bon  goût.  Si 
on  le  pique  de  filets  d’anchois  , il  acquerra 
une  saveur  beaucoup  plus  relevée  , et  qui 
obligera  même  à de  fréquentes  libations.  Ce 
n’est  même  que  sous  celte  riche  livrée  que 
le  carré  de  Mouton  peut  paroître,  en  entrée 
de  broche , sur  une  table  du  premier  ordre. 
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C H A P I T R E V. 

Du  Sanglier  et  du  Cochon. 

JVo  U s réunissons  dans  un  seul  article  ce 
que  nous  avons  à dire  de  ces  deux  animaux, 
parce  qu'ils  appartiennent  à la  même  famille. 
Le  Cochon  est  un  Sanglier  civilisé, ou  plutôt 
dégradé  par  la  castration  etFesclavage^  mais 
cette  dégradation  tourne  au  profit  de  notre 
sensualité  3 et  les  qualités  sociales  et  pai- 
sibles deTun,  nous  paroissent,  en  cuisine, 
bien  préférables  aux  vertus  républicaines 
et  sauvages  de  l'autre. 

On  ne  voit  guère  paroître  sur  nos  tables 
du  Sanglier  que  la  hure.  On  la  sert  désossée, 
fumée,  froide,  et  cuite  comme  le  jambon. 
On  la  coupe,  de  part  en  part,  un  peu  au- 
dessus  des  défenses,  ainsi  qu’on  le  voit  dans 
la  Planche  VI.  On  sert  ensuite  les  tranches, 
que  l'on  coupe  soit  en  remontant,  soit  en 
descendant , puis  on  rapproche  les  deux  par- 
ties, et  on  les  assujétit  avec  une  broche  te 
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de  bois  , pour  faire  reparoître  la  pièce  uue 
autre  fois.  Car  une  hure  de  Sanglier  est  un 
morceau  très-cher  à Paris  y et  que  Ton  ne 
rougit  pas  de  resservir , même  sur  les  tables 
les  plus  opulentes.  Les  meilleures  viennent 
de  Troyes  j et  il  faut  convenir  que  cette 
ville,  pour  les  hures,  les  petites  langues  et 
le  fromage  de  Cochon , peut  passer  pour  la 
métropole  de  TEmpire  français. 

Le  Cochon  , dans  son  âge  mûr , ne  fournit 
guère  de  rôtis  aux  tables  distinguées  5 et  si 
Ton  voit  paroître  quelquefois  son  échinée  à la 
broche , dans  les  tables  bourgeoises , on  la  I 
divise  et  on  la  sert  comme  le  carré  de  veau  i 

j 

et  de  mouton , puisque  c’est  le  même  mor-  | 
ceau.  Pour  le  jambon,  on  peut  voir.  Planche 
V , la  manière  dont  il  doit  être  coupé.  Il 
est  essentiel , pour  cette  opération , d’avoir 
un  couteau  à lame  mince  et  bien  aflSlée  3 les 
tranches  en  auront  plus  de  grâce,  paroîtront 
et  seront  même  meilleures. 

Mais  si  le  porc  est  à peu  près  nul  au  rôti 
il  n’en  est  pas  de  même  de  l’héritier  de  son 
nom , de  ses  grâces  et  de  sa  fortune , en  un  ! 
mot,  de  ce  joli  petit  animal  qui,  sous  le  nom 
de  Cochon  del^t,  fait  pâmer  d’aise  toutes 
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les  jolies  femmes  dès  qu’il  paroît  au  milieu 
d’elles  dans  un  festin. 

Il  faut  alors,  sans  perdre  une  minute, 
s’armer  de  courage,  et,  d’un  seul  coup  de 
couteau  bien  aiguisé,  lui  trancher  la  tête  aussi- 
tôt qu’il  a été  posé  sur  la  table.  C’est  le  seul 
moyen  de  manger  sa  peau  croquante,  autre- 
ment elle  se  ramolliroitj  et  rien  n’est  plus 
insipide  qu’une  chair  molle  et  qu’une  peau 
flasque.  Ces  précautions  sont  d’autant  plus 
nécessaires , que  cette  peau  rissolée , cro- 
quante et  ferme  , est  le  morceau  le  plus  dé- 
licat, le  meilleur  et  le  plus  distingué  d’un 
Cochon  de  lait. 

On  la  divise  par  carrés , ainsi  que  l’indi- 
quent les  chiffres  10  , 1 1 , 14 , i5  , 16  et  17 
de  la  Planche  VI,  et  l’on  a soin  qu’un  peu  de 
chair  reste  adhérente  à ces  portions  de  peau. 
On  enlève  de  même  la  peau  du  dos  18,  i^5Î2o 
et  21  , celle  des  cuisses  9 et  12.  Lorsqu’un 
Cochon  de  lait  est  ainsi  dépouillé  de  sa  peau, 
on  en  a prélevé  le  meilleur.  La  chair  qui 
reste  après  sa  personne  est  fade  , insipide  et 
de  difficile  digestion  : il  vaut  mieux  la  mettre 
en  ragoût,  et  la  relever  par  une  sauce  pi- 
quante, que  de  la  manger  dans  cet  état. 
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Quant  à la  tête , elle  trouve  quelques  ama^ 
leurs  3 mais  c’est  la  peau  du  ventre  qui  est  la 
partie  la  plus  délicate  de  cette  aimable 
bête. 

La  vérité  nous  oblige  cependant  d’ajouter 
que  le  Cochon  peut,  dans  certains  cas,  four- 
nir le  rôti  le  plus  cher  qui  existe  , puisque 
quelques  Amphitryons  ont  imaginé  déman- 
ger à la  broche  un  jambon  de  Bayonne  op 
de  Westphalie. 

Après  les  avoir  fait  dessaler  convenable-* 
ment , on  les  rôtit  à l’ordinaire , en  les 
arrosant  d’excellent  vin  de  Malaga , qu’on 
fait  ensuite  réduire  pour  leur  composer  une 
sauce.  C’est  donc  moins  un  rôti  proprement 
dit,  qu’une  grosse  entrée  de  broche. 

Un  jambon  rôti  se  coupe  comme  un  gigot 
de  mouton.  ( Voj.  Planche  IV.  ) 

Un  jambon  de  pays  ne  pourroit  être 
mangé  ainsi , il  seroit  dur  3 il  faut  donc  qu’il 
arrive  de  Mayence  ou  de  Bayonne.  C’est  ce 
qui  porte  ce  rôti  à un  tel  prix,  que  l’homme 
opulent  peut  en  servir  tout  au  plus  un  par 
an.  Heureux , trois  fois  heureux  les  convi- 
ves qu’il  invitera  dans  ce  jour  solennel  ! 
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CHAPITRE  VI. 

JDe  T Agneau  et  du  Chevreau. 

Xj^on  R réuni  dans  une  même  figure  ( Voyez 
Plaûche  III.)  ces  deux  animaux  , quoique 
d’espèce  différente,  parce  que  la  dissection 
en  est  a peu  près  la  même , et  qu’un  quartier 
de  Chevreau  se  coupe  selon  les  mêmes  prin- 
cipes qu’un  quartier  d’Agneau.  Après  avoir 
coupé  le  quartier, ou  plutôt  la  bête  presqu’en- 
tière, telle  qu’elle  est  ici  représentée,  en  deux 
parties , égales  dans  leur  longueur,  en  par- 
tant du  point  I jusqu’à  la  queue  , on  divise 
chaque  quartier,  soit  en  côtelettes , soit  en 
doubles  côtelettes,  ainsi  qu’il  est  ici  marqué 
par  les  chiffres  2, 3, 4, 5, 6, 9,  10,  ii,  12 
et  i3  3 on  sépare  les  deux  cuisses  aux  points 
marqués  7 et  14,  et  l’on  coupe  les  gigots 
par  tranches  aux  points  marqués  8 et  1 5.  Les 
-morceaux  les  plus  délicats  de  l’Agneau  sont 
les  côtelettes , dont  chacune  retient  une  por-* 
tion  du  filet  j les  meilleurs  du  Chevreau  sont 
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les  tranciies  du  Mais  1 uii  et  1 autre 

doit  être  servi  avec  une  sauce  relevée  3 en 
sorte  que  ce  plat  est  moins  un  rôti  propre- 
ment dit,  qidime  grosse  entrée  de  broche. 

A Tégard  du  Chevreuil , 011  n*en  sert  qu  un 
quartier,  et  japiais  les  deux  ensemble.  Il 
faut  qu’il  soit  piqué,  bien  faisandé  , marmé, 
et  accompagné  également  d une  sauce  pi- 
quante et  stimulante. 

Les  cuisiniers  habiles,  en  faisant  mariner 
convenablement  un  g^get  de  mouton , le  ser- 
vent quelquefois  sous  le  nom  de  Chevreuil; 
et  l’on  a vu  plus  d’un  lin  connoisseur  être 
trompé  par  celte  substitution.  Mais  il  laut 
que  la  préparation  soit  telle , que  la  trom- 
perie soit  complété  3 car  si  le  petit  bout 
d’oreille  passe,  on  se  moque  de  l’artiste,  et 
l’on  ne  revient  pas  de  sa  prévention  contre 
l’ouvrage.  Au  reste , il  faut  que  cette  taçon 
de  masquer  en  Chevreuil  un  gigot  de  mouton 
ne  soit  pas  très-difficile  , car  nous  en  avons 
vu  de  préparés  ainsi  par  de  simples  cuisi- 
nières , qui  ont  trompé  l’œil  et  le  palais  d’ex- 
cellens  juges.  Il  seroit  à désirer  que  de  sem- 
blables métamorphoses  se  multipliassent , la 
bourse  y gagneroit , et  le  palais  n y perdioit  ! 
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CHAPITRE  VIL 

Du  Lièvre^  du  Levraut , du  Lapin  et  du 

Lapereau. 

Nous  réunissons  dans  un  même  chapitre 
ces  deux  espèces  de  gibier,  parce  que  la  ma- 
nière de  les  découper  est  absolument  la 
meme,  ou  n offre  que  des  différences  imper- 
ceptibles. 

Le  Lièvre , proprement  dit , parott  rare- 
Dient  a la  broche  sur  les  tables  recherchées  \ 
on  n y sert  guère  que  des  Trois-quarts  qui 
tiennentle  milieu  entre  le  Lièvre  etle  Levraut. 
On  les  sert  piqués  ou  bardés , mais  plus  sou- 
vent piqués.  La  partie  la  plus  délicate  est  lé 
Table , que  l’on  coupe  depuis  l’épaule  jusqu’à 
la  naissance  de  la  cuisse  3 ensuite  l’os  du 
,rable , que  les  dames , qui , comme  nous  l’a- 
vons déjà  remarqué,  aiment  mieux  ronger 
que  de  manger  solidement,  préfèrent.  La 
partie  supérieure  et  charnue  des  cuisses,  que 
l’on  coupe  en  forme  d’entonnoir,  n’estpoint 

D2 


/ 


52  îtfANÜEfi 

à dédaigner,  surtout  lorsque  l'animal  est 
tendre , jeune  et  de  bon  goût.  Le  morceau  du 
chasseur,  qui,  comme  Ton  sait,  est  la  queue 
avec  un  peu  de  chair  adhérente,  est  celui 
qui  renferme  le  plus  de  fumet , et  que  ron 
peut  considérer  comme  Tesprit  de  la  bête.  Il 
doit  être  levé  avec  dextérité , et  offert  au 
plus  gourmet  ou  au  plus  qualifié  des  con-®- 
vives. 

Un  Levraut  à la  broche  doit  toujours  êtra 
accompagné  d’une  sauce  piquante,  que  Torb 
sert  à part.  Cette  sauce,  dans  laquelle  le 
vinaigre , les  câpres  et  les  anchois  ne  seront 
point  épargnés  , doit  avoir  une  certaine 
consistance.  Elle  s’allie  très-bien  avec  le  goût 
du  Lièvre,  et  contribue  même  à en  faire  res- 
sortir le  fumet. 

Ce  que  nous  avons  dit  du  Lièvre  et  du  Le- 
yraut,  s’applique  également  aux  Lapereaux 
et  aux  Lapins,  qui  doivent  toujours  être  de 
garenne  3 les  Lapins  de  clapiers  ou  domesti- 
ques ne  devant  jamais  , et  dans  aucun  cas  , 
parpître  sur  une  table,  à la  gloire  de  laquelle 
l’Amphitryon  attache  quelque  prix. 

Lorsque  le  Lapereau  est  petit  et  extrême- 
ment tendre  y on  le  coupe  en  travers , et  sans 
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4ëtacher  le  rable  5 méthode  qui  n èst  point 
désagréable  aux  convives  , qui  reçoivent 
ainsi  avec  le  rable  les  petits  os  qui  sont 
dessous. 

La  cervelle  du  Lapereau  est  ce  qu’il  y a de 
plus  délicat  dans  la  tête,  et  même  la  seule 
de  ses  parties  qui  ]se  mange.  On  fend  cette 
tête  horisontalement,  et  l’on  sert  chacune 
des  deux  moitiés  aux  dames. 

Nous  avons  dit  qu’un  Lièvre  piqué  étoit 
meilleur  qu'un  Lièvre  bardé.  Il  n'en  est  pas 
de  même  du  Lapin,  que  l’on  sert  presque 
toujours  de  cette  dernière  manière , soit 
parce  que  son  fumet , plus  fugitif  et  plus  fin 
que  celui  du  Lièvre,  per  droit  de  son  goût  par 
le  contact  du  lard,  soit  pour  ne  rien  dérobei*  ' 
de  le  blancheur  de  sa  chair.’ 

Si  la  chair  du  Lièvre  passe  pour  une  viande 
terrestre  et  mélancolique , il  n'en  est  pas 
ainsi  de  celle  du  Lapin , qui  de  sa  nature  est 
beaucoup  plus  légère  et  d'une  plus  facile  di- 
gestion. Les  meilleurs  de  ceux  que  l'on 
mange  à Paris,  viennent  de  Cabourg,  et  leur 
réputation  est  telle , que  tous  ceux  qui  se 
vendent  ici  sont  censés  en  arriver.  Mais  on 
peut  en  avoir  de  bons  sans  les  tirer  d'aussi 
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loin  ; et  la  forêt  de  Saint-Germain , par  exem- 
ple , en  fournit  qui  sont  très-estimés  par  les 
connôisseurs.  Il  suffit  de  s’adresser  aux  gar- 
des de  J différentes  portes  , qui  ont  la  per^  ^ 
.mission  d en  vendre  3 ce  gibier  faisant,  dans 
toutes  les  Capitaineries,  partie  de  leurs  émo- 
.lumcns.  ■ , . . • b ' O 

- Le  Lapin  et  le  Lapereau  rôtis  se  servent 
toujours  sans  être  accompagnés  d’une  sauce. 
Le  jus  d’un  citron  exprimé  sur  son  as- 
siette est  le  seul  assaisonnement  qui  ' letl5: 
convienne.  : ‘ • 

On  fait  du  train  de- devant  des  Lièvres 'ét 
« 

des  Lapins,  un' ragoût  très^commun,  connti 
partout  sous  le  nom  de  civet,  et  que,  malgi:é 
sa  vulgarité  , il  est  fort  rare  dé  manger  pai> 
faitement  bon.  II.  n’entre  point  dans  le  plan 
de  cét  Ouvrage  d^gmiis  en  bccupér}  car  il  est 
bien  reconnu  ■ que  tout  ce  qui  ne  * se  sert 
qu’avec  la  cuiilcrene  saurait  jamais  être  du 

ressort  d’un  Ecuyèr  traiiclianLéî  t '’  » 

On  peut  consulter  la  Planche  VIII pour  les 
différentes  manières  de  couper  les  deux  es- 
pèces de  gibier  qui  font  le  sujet  de  ce  chapi- 
tre, en  obser\"ant  queConil  est  un  vieux  mot 
français , synonyme  de  Lapin.  - " 
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C H A P I T J\  E V I I L 
Du  Coq  cCInde. 

T iE  premier  Coq  cFînde  qui  ait  paru  en 
France,  y a fait  son  entrée  en  iSyo,  et  a été 
servi  aux  noces  de  Charles  IX.  On  sait  que 
.c’est  aux  Jésuites  que  nous  devons  la  natura- 
lisation de  ce  précieux  animal,  ainsi  que 
rimportation  du  quinquina ^ deux  spécifiques 
également  précieux,  Fun  pour  calmer  Fap- 
pétit , 1 autre  pour  guérir  dé  la  fièvre. 

Depuis  cette  époque  la  poule  d’Inde  s^esf 
.tellement  acclimatée  en  France , qu’elle  y est 
^ devenue  un  oiseau  tout -à- fait  indigène  ^ 
.et  le  plus  solide  ornement  de  nos  basses- 
.cours.  Si  les  Dindes  étoient  rares  et  chères , 
,011  en  ferôit  beaucoup  plus  de  cas,  parce  que 
c’est  réellement  un  excellent  oiseau  ; mais  il 
est  devenu  si  commun , que  Fon  n’ose  pas  le 
produire  sur  les  tables  opulentes , à moins 
quhl  n’arrive  en  droiture  dû  Périgord , bourré 
de  plusieurs  livres  de  truffes.  Si  la  Dinde  est 
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née  parmi  nous  , et  privée  de  cet  accompa- 
gnement , Ton  n’en  parle  qu’avec  mépris  3 et 
nos  dédaigneuses  petites  maîtresses  ne  la  dé- 
signent que  sous  le  nom  contempteuPd’a- 
louette  du  savetier. 

Ne  nous  arrêtons  pas  à cette  épithète  in- 
jurieuse. Les  vrais  Gourmands  s’élèvent  au- 
dessus  des  préjugés , surtout  de  ceux  qui 
n’ont  pour  fondement  qu’une  vanité  ridicule. 
Ils  prisent  les  bêtes  et  les  choses  d’après  leur 
valeur  réelle , et  non  d’après  une  vaine  re- 
nommée 3 et  une  simple  Dinde  du  Gatinois 
ou  de  l’Orléanais  , lorsqu’elle  est  blanche , 
jeune  , tendre  et  délicate  , leur  paroît  préfé- 
rable à une  Périgourdine  , souvent  sèche  et 
coriace , malgré  son  riche  accompagnement. 
C’est  ainsi  qu’une  grisette  fraîche  etvermeil- 
le^paroîtra,  quoique  dans  ses  simples  atours, 
très- appétissante  à l’œil  d’un  connoisseur, 
et  sera  toujours  préférée  par  lui  à telle  douai- 
rière opulente , pliant  sous  le  poids  de  son 
orgueil  et  de  ses  diamans. 

Il  est  rare  cependant , tant  le  luxe  a fait 
parmi  nous  de  progrès , que , sur  les  table» 
les  plus  bourgeoises , on  serve  aujourd'hui 
une  Dinde  rôlie  sans  aucune  escorte,  A 


défaut  de  truffes  ou  remplit  ses  cavités  d uné 
bonne  farce  savante,  ou  d'une  couple  de 
livres  de  chair  a saücisses , accompagnées 
d'un  quarteron  des  plus  gros  marrons  de 
Lyon  ou  du  Luc,  Ces  diverses  substances , 

V , ' 

en  s'identifiant  avec  la  Dinde,  acquièrent  une 
succulente  saveur , et  lui  communiquent  en 
échange  ce  moelleux  et  cette  onctuosité, 
qui  ne  lui  manquent  que  trop  souvent. 

Il  se  faut  entr’aider , c’est  la  loi  de  Nature , 

a dit  le  bon  La  Fontaine  3 et  cet  adage  n'est 
pas  moins  vrai  en  cuisine  qu’en  morale  : 
dans  aucune  société  l'égoïsme  n’est  bon  à 
rien  3 il  ne  profite  pas  même , en  dernier  ré- 
sultat , à celui  qui  croit  trouver  son  bonheur 
et  son  avantage  en  séparant  ses  intérêts  dè 
ceux  des  autres. 

Il  y a trois  manières  de  découper  une 
Dinde  rôtie. 

La  première , et  la  plus  ancienne,  consiste 
à lever  séparément  les  cuisses  et  les  ailes  3 
apres  avoir  serré  les  premières , on  coupe 
les  secondes  en  plusieurs  morceaux , ensuite 
on  leve  les  sot-l'y-laisse  et  les  blancs  , puis 
OH  brise  l'estomac , la  carcasse  et  le  crou- 
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pion.  Ces  dernières  parties  sont  les  plus  dé- 
licates, quoique  les  moins  nutritives  j ce  sont 
celles  auxquelles  les  dames  donnent  presque 
toujours  la  préférence  3 il  est  par  conséquent 
de  la  politesse  de  commencer  par  les  leur 
offrir.  On  sert  à la  cuillère  les  truffes,  la  farce 
et  les  marrons  que  renfermoit  le  corps. 

La  seconde  manière  de  disséquer  une- 
Dinde,  consiste  à lever  d’abord  les  ailes , en- 
suite  on  brise  le  corps  au-dessus  du  crou- 
pion , qui  resté  adlierent  aux  cuisses  , et 
forme  avec  elles  une  espèce  de  capuchon. 
Comme  Ton  met  ordinairement  ce  train  de 
derrière  à part , et  qu’on  ne  touche  qu  à 
celui  de  devant,  on  sent  que  si  cette  méthode 
n’est  pas.  la  meilleure , elle  est  au  moins  la 
plus  économique. 

La  troisième  manière,  qui  s’est  introduite 
depuis  peu  , et  qui^est  pratiquée  dans  beau- 
coup de  maisons  qui  se  piquent  aujourdhui 
de* donner  le  ton  , consiste  à ne  lever  aucun 
des  membres,  mais  à couper  les  ailes  en 
filets , comme  aux  canards , avec  cette  diffé- 
rence que  ces  filets  sont  coupés  sur  la  lar- 
geur , et  non  sur  la  longueur  des  ailes , en 
sorte  que  ce  sont  plutôt  des  morceaux  carres, 


que  dé  véritables  filets.  On  procède  ensuite 
de  mêilie,  et  en  descendant^  sur  toutes  les 
parties,  charnues  dé  la  bête.  Cette  méthode 
est  sans  cdntredit  la -moins  péniblé  pour 
l’Ecuyer  tranchant  ; mais  elle  a Fiiiconvé- 
nient  de  dissiper  le  jus'de l’animal,  de  laisser 
à l’entour  - de  sa>  Gardasse  les  morceaux  les 
plus  délicats,  et  de  priver  les  dames  de  ceux 
qu  elles  aiment  lè  mieux,  et  surtout  du  plai- 
sir de  ronger  et  dë  sucer ,,  qui  est  pour  elleè 
le  premier  des  plaisirs  à tablé , parce  qu’alorS 
elles  mangent  peu  , tout  en  paroissant'  occu^ 
pees , et  quelles  développent  toute  la  grâce 
dolents  mains  5 en  faisant  prendre  successi- 
vement à leurs  doigts-toutes-  les  positions. 

Telles-  sont  les  différentes  manières  adop- 
tées aujourd’hui  pour  déooupev  lès  Dindes. 
Comino -elles  sont  pratiquées  présqu  indiffé- 
remment, et  que  chacune  à ses  avantages  ^ 
le  Lecteur  pourra  choisir.  ; ^ 

^IXous  rie  terminerons  passée  chapitre  sans 
dire  un  mot  des  Dindes  braisées;  innovation 
heureuse,  que  l’on  doit  à l’ilhistre  Société 
des  Mercredis , dont  les  usages  font  loi  dans 
toutes  les  provinces  de  l’Empire  gourmand. 

Cette  Société , qui  a approfondi  tous  le& 
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élémens  de  la  bonne  chère , avoit  judicîeu-î 
sement  remarqué  que  rien  n’est  plus  rare 
qu’une  Dinde  rôtie  qui  soit  tendre.  Elle  a 
jugé  en  conséquence,  que  si  l’on  pouvoit 
parvenir  à les  braiser , sans  leur  rien  faire 
perdre  de  leur  succulence  et  de  leur  éclat , 
l’on  auroit  résolu  un  des  problèmes  les  plus 
difficiles  de  la  gourmandise. 

Ce  projet  qui  contrarioit  des  préjugés  an- 
ciens et  enracinés,  auroit  éprouvé  de  grandes 
difficultés,  si  le  Restaurateur  Le  Gacque  eût 
été  moins  pénétré  de  respect  pour  l’illustre 
Société  , et  se  fût  piqué  d’une  déférence 
moins  aveugle  pour  tous  ses  désirs.  Mais  il  a 
soumis  son  savoir  et  son  expérience  au  goût 
éprouvé  de  ces  grands  maîtres  dans  l’art  de 
bien  vivre  3 et  cette  déférence  a produit, 
le  16  novembre  i8o3 , l’une  des  meilleures 
Dindes  qui  aient  paru  sur  l’hémisphère  gour- 
mand (i).  Depuis  ce  temps,  plusieurs  Am- 
phitryons ont  suivi  cet  exemple,  et  s’en  sont 
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(i)  Ployez  V^isioÎTQ  de  cette  Dinde  braisée  , avec 
tontes  ses  particularités , et  le  discours  du  Président  de 
l’illustre  Société  des  Mercredis  , pag*  3i65  de  la  se- 
conde année  de  l’Almanach  des  Gourmands  , deuxième 
édition. 
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bion  trouvés  5 en  sorte  que  les  Dindes  brai- 
sées sont  aujourd’hui  devenues  assez  com- 
munes. Au  reste  ^ elles  se  découpent  absolu- 
ment comme  les  Dindes  rôties.  A peu  près 
vers  le  même  temps  où  la  Société  des  Mer- 
credis avoit  imaginé  les  Dindes  braisées  , 
M.  Balaine , qui  a élevé  le  Rocher  de  Can- 
calle  au  rang  des  temples  les  mieux  desser- 
vis que  le  Dieu  des  Festins  ait  dans  la  Capi- 
tale , en  servit  une  de  ce  genre  , avec  de 
riches  garnitures,  dans  le  goût  des  Cham- 
bords,  qui , pour  sa  succulence  et  la  science 
profonde  qu’il  a déployée  dans  sa  confec- 
tion , mérite  d’occuper  une  place  honorable 
dans  l’histoire  du  iq®  siècle. 

Le  Rocher  de  Cancalle , qui  doit  sa  pre- 
mière réputation  à ses  huîtres,  qu’on  y mange 
excellentes  pendant  les  douze  mois  de  l’an- 
née , est  aujourd’hui  l’un  des  lieux  les  plus 
fréquentés  par  les  vrais  Gourmands. 

On  coupe  les  Dindonneaux  de  même  que 
les  Dindes,  avec  cette  différence  que  l’on  n’en 
'serre  jamais  les  cuisses,  mais  qu’au  contraire 
on  les  partage  en  deux , pour  être  mangées 
sur  l’heure , et  qu'on  en  lève  les  ailes  sans 
les  couper  en  filets.  ( Fbj.  Planche  VIU.  ) 


/ 


I 


I 


0 

62  MANUEL 


CHAPITRE  IX. 

De  V Outarde^ 

Xj’outarde  est  le  plus  gros  oiseau  que  notre 
climat  fournisse  à la  broche.  Quoiqu’elle  soit 
assez  commune  en  Lorraine , et  même  en 
‘Champagne,  on  en  voit  assez  rarement  à 
Paris,  où  elles  sont  toujours  fort  chères- 
Cest  un  rôti  plus  apparent  que  délicat,  et 
qui  satisfait  plutôt  les  yeux  que  le  goût. 

L’Outarde  a cela  de  particulier  qu  elle 
renferme  sept  chairs  de  couleur  et  de  nature 
différentes,  les  unes  blanches  comme  celle 
de  la  poularde , les  autres  presqu  aussi  noires 
que  la  chair  du  lièvre  ou  du  mouton.  Il  est 
bon  de  connoître  ces  différences  pour  servir 
convenablement  cet  oiseau. 1 

Après  lui  avoir  coupé  les  pattes , qui  ne 
feroient  qu’embarrasser  dans  sa  dissection  , 
on  commence  par  lever  la  cuisse  gauche , 
puis  insinuant  le  couteau  vers  le  milieu  de 
l’estomac  , et  le  conduisant  jusqu  à 1 aile 
gauche, on  l’enlève  par-dessous.  Apres  avoir 
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fait  de  l’autre  côté  la  même  opération,  et  mis 
ainsi  à découvert  les  différentes  qualités  de 
chaiï*  de  cet  oiseau , Ton  se  trouve  à même 
de  servir  avec  facilité  chacun  des  convives 
selon  son  goûh 

A moins  que  l’Outarde  ne  soit  très-jeune  ^ 
sa  chair  est  toujours  un  peu  coriace } c’est 
pourquoi , afin  de  n’en  pas  courir  le  risque  , 
nous  conseillons  de  la  servir  plutôt  braisée 
que  rôtie.,  La  manière  de  la  découper  sera 
toujours  la  même  3 mais  l’on  sera  plus  sûr 
au  moins  de  la  manger  tendre. 

Mulgré  ces  observations , nous  devons 
convenir  cependant  que  l’Outarde  forme  un 
très-beau  rôti  de  parade , et  qui  convient 
surtout  dans  les  festins  d’apparat,  dans  les 
Tçpas  de  noce  ou  d’étiquette,  enfin  dans  ces 
réunions  nombreuses,  où  Ton  sacrifie  plutôt 
à l’ostentation  qu’à  la  bonne  chère , et  où 
l’on  met  plus  de  gloire  à fasciner  la  vue 
qu’à  contenter  le  palais.  ( Planche  VIIL  ) 

Il  n’arrive  jamais  d’Outardes  à la  Vallée , 
à Paris.  On  en  trouve  quelquefois  chez  Ma- 
dame Chevet , le  marchand  de  comestibles 
le  mieux  approvisionné  en  pièces  fraîches, 
soit  gibier  , soit  venaison , soit  poisson , etc. 
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CHAPITRE  X, 

De  la  Poularde  et  du  Chapon. 

Nous  réunissons  dans  un  même  article  le 
frère  et  la  sœur , parce  que  la  manière  de  les 
découper  est  absolument  la  même. 

Quoique  la  Poularde  et  le  Chapon  soient  : 
un  rôti  réputé  vulgaire , parce  qu’ils  abon-  ■ 
dent  l’hiver  à Paris , il  en  est  peu  cependant  I 
qu’un  Gourmand  prise  davantage.  La  plupart  I 
des  gibiers  renommés  n’ont  d’autres  vertus  ! 
que  leur  rareté  et  l’avantage  de  venir  de  loin  | 
et  à grands  frais:  la  Poularde  et  le  Chapon , 
au  contraire  , tirent  tout  leur  mérite  d’eux-  \ 
mêmes  3 et  pourvu  qu’ils  aient  été  engraissés  ( 
avec  soin , l’on  s’inquiète  assez  peu  de  leur  ( 
origine , qu’il  seroit  d’ailleurs  assez  difficile  i 
de  constater.  ^ 

Il  faut  convenir  cependant  que  le  Pays  de 
Caux , le  Maine  et  la  Flèche  , sont  en  pos-  H 
session  de  nous  fournir  les  meilleures  pièces  \ 
en  ce  genre.  Rien  n’est  au-dessus  d’un  coq  i 

vierge  \ 
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vierge  du  Pays  de  Caüx^  d’un  Chapon  du  Mans 
et  d’une  Poularde  de  la  Flèche.  Cet  avan- 
tage tient-il  au  terroir  gras  et  fertile  de  ces 
contrées,  ou  bien  à la  manière  d’y  gouverner 
les  basses-cours?  C’est  ce  que  nous  laisserons 
à décider  3 mais  il  n’en  est  pas  iwins  certain 
que,  pour  la  finesse  , la  succulence  et  la  ten- 
dreté, rien  n’est  comparable  aux  citoyens 
ailés  de  ces  trois  contrées  bienheureuses , 
dont  les  deux  premières  surtout  sont  le  pa- 
radis terrestre  de  tous  les  élus  Gourmands. 

Le  Gatinois , l’Orléanais , et  même  la 
Beausse,  approvisionnent  aussi  laV allée  en  ce 
genre  3 et  quoique  leurs  volailles  ne  soient  pas  à 
comparer  avec  celles'  du  Maine  et  de  la  Nor- 
mandie , elles  ont  aussi  leur  mérite.  Dans 
tout  pays  où  le  grain  abonde , où  le  terroir 
est  gras  et  fertile , on  peut  former  d’excellens 
élèves  3 il  ne  s’agit  que  de  savoir  les  bien 
conduire  3 et  c’est  un  art  qui  ii’appaf  tient  pas 
à tout  le  monde.  LTne  excellente  fille  de  basse- 
cour  est  plus  rare  qu’une  bonne  danseuse; 

La  Bresse  est  en  possession  d’alimenter  la 
ville  de  Lyon  , et  les  pays  environnans  , de 
Poulardes  qui  jouissent,  même  à Paris,  d’une 
grande  réputation.  Moins  blanches  que  celles 

E 


MANUEL 


66 

du  Mans  (parce  qu’on  les  engraisse  avec  du 
sarrasin  et  du  maïs) , elles  leur  disputent  en 
finesse  et  en  tendreté.  Une  Poularde  de  Bresse , ^ 

farciede  truffes  (qui, dans  lesliiverspluvieux, 
sont  à Lyon  à fort  bas  prix) , est  un  manger 
délicieux , qf , selon  nous , fort  au-dessus  de 
ces  dindes  tant  vantées  du  Périgord,  qui  se 
paient  à Paris  jusqu’à  vingt  écus. 

La  manière  de  découper  un  Chapon  et  uno 
Poularde , est  infiniment  simple.  Il  suffit  de 
lever  successivement  les  cuisses  et  les  ailes , 
les  sot-l’y-laisse  et  les  blancs , de  briser  le 
, et  de  partager  horisontalement  la 
carcasse.  Mais  un  Écuyer  tranchant  qui  veut 
déployer  son  adresse , et  s’attirer  l’admira- 
tion des  convives , fait  toutes  ces  opérations 
sans  toucher  terre. 

Pour  y procéder , il  enfonce  fortement  sa 
fourchette,  qu’il  tient  de  la  main  gauche, 
dans  le  dos  de  la  Poularde  ou  du  Chapon  , 
qu’il  soulève  d’environ  six  pouces  au-dessus 
du  plat  3 puis  avec  le  couteau  qu’il  tient  de  la 
main  droite,  il  coupe  les  cuisses  et  les  ailes,  j 
sans  les  détacher  entièrement , le  dessus  de  j 
l’estomac  et  la  fourchette  du  cou;  puis,  pas-  ' 
sant  à sa  voisine  la  pièce  dans  cet  état , celle-  < 
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ci  achève  de  détacher  le  membre  qui  lui 
convient , qu  elle  fait  tomber  sur  son  as- 
siette. On  promène  successivement  la  bête  à 
la  ronde  ^ en  la  tenant  toujours  par  la  four- 
chette , et  tout  le  monde  se  trouve  ainsi 
servi.  Cette  méthode  s'adapte  aux  poulets  , 
aux  perdreaux  et  à toute  espèce  de  gibier 
qui  ne  se  coupe  point  par  aiguillette. 

Cette  manière  de  disséquer  un  rôti  étoitfort 
en  vogue  autrefois  5 et  les  bons  Ecuyers  tran- 
chans  étant  alors  assez  communs  j chacun  sè 
piquoit  de  déployer  son  adresse  et  de  renché- 
rir sur  celle  de  ses  rivaux.  On  est  aujour- 
d hui  revenu  de  cés  tours  de  force  ^ qui  sont 
à la  bonne  manière  de  découper,  ce  qu  est  la 
danse  de  corde  à celle  de  FOpéra.  Cette  mê» 
thode  n avoit  guère  d autre  mérite  que  la 
difficulté  vaincue  , et  il  en  résultoit  pour  la 
gourmandise  et  même  pour  la  propreté , 
d assez  graves  inconvéniens. 

D’abord , tenir  une  pièce  en  Fair , c'étoit 
hâter  son  refroidissement,  et  Fon  sait  qu’un 
rôti  ne  peut  jamais  être  mangé  trop  chaud, 
surtout  lorsqu’il  est  gras  , comme  le  sont  le.^ 
Chapons  et  les  Poulardes  fines.  Ensuite,  faire 
circuler,  au  bout  d^une  fourchette, une  grosse 
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pièce  toute  dégoûtante  de  jus  et  de  graisse, 
c’est  s’exposer  à tacher  la  nappe  et  meme 
les  habits  des  convives.  Enfin  d n’étoit  pas 
fort  aisé  de  choisir  ainsi  le  morceau  à sa 
convenance  ; il  falloit  nécessairement  pren- 
dre un  membre  tout  entier  ( et  l’on  sait  ce 
que  c’est  qu’un  membre  de  Poularde  !) , et 
le  diviser  ensuite  sur  son  assiette  , ce  qui 
achevoit  d’en  hâter  le  refroidissement  ; en 
sorte  qu’une  Poularde  qui,  bien  divisée  dans 
le  plat , pouvoit  alimenter  douze  convives , 
en  satisfiiisoit  tout  au  plus  six , coupée  de 
cette  manière. 

C’est  donc  avec  raison  que  l’on  a senti 
l’abus  de  cotte  méthode  , et  qu’on  l’a  entiè- 
rement bannie  des  tables  où  l’on  se  pique  de 
bien  savoir  vivre.  On  se  contente  aujour- 
d’hui de  couper  une  Poularde  ou  un  Chapon 
dans  le  plat  (qui  doit  être  bien  échaudé)  ) 
on  y procède  avec  le  plus  de  prestesse , d’a- 
gilité et  de  dextérité  possible)  on  divise  cha- 
que cuisse  en  deux  , chaque  aile  en  trois  , 
on  laisse  les  blancs  entiers) on  tâche  de  faire 
six  morceaux  bien  séparés  de  la  carcasse  et 
du  croupion  ) puis  , après  avoir  le  plus  j 
promptement  que  faire  se  peut , rangé  ces  i 
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divers  morceaux  dans  un  ordre  symétrique 
et  de  manière  qu’aucun  ne  cache  l’autre, on 
fait  passer  le  plat , et  chacun  se  sert  à sa 
guise.  Cette  manière  est  sans  contredit  la 
meilleure,  la  plus  simple, la  plus  commode, 
et  celle  qu’on  a depuis  long-temps  adoptée 
de  préférence  dans  toutes  les  tables  vraiment 
gourmandes. 

Il  est  difficile  de  se  procurer  à Paris  des 
pièces  fines  pour  la  broche.  On  en  trouve 
sans  doute  à la  Vallée  3 mais  on  est  exposé 
à s’y  voir  trompé  journellement  sur  l’âge  et 
sur  la. qualité.  On  ne  court  pas  ce  risque  en 
s’adressant  à M.  Biennait,  (rue  du  Marché 
des  Jacobins , ci-devant  rue  Sainte-^ Anne , ) 
le  premier  rôtisseur  de  Paris  , sans  aucun 
doute  , et  qui  écréme  la  Vallée  trois  fois 
par  semaine.  Personne  n’est  mieux  assorti 
que  lui  dans  le  poil  et  dans  la  plume.,  ly’on 
est  sûr  de  trouver  de  vraies  poulardes  nor- 
mandes , pendant  toute  l’année,  au  Rocher 
de  Cancalle  : elles  y arrivent  avec  les  huîtres. 

( Voyez  le  Chapon  et  la  Poularde  , 
Planche  IX  , où  l’on  a indiqué  , par  des 
traits  numérotés  , la  meilleure  manière  dn 
les  couper  ), 
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CHAPITRE  XL 

De  la  Foule  bouillie. 

Un  E Poularde  bouillie , ou  plutôt  un  cha- 
pon au  gros  sel , est  Tune  des  entrées  les 
plus  succulentes  et  les  plus  restaurantes  que 
la  cuisine  offre  à notre  sensualité.  Ce  mets 
est  du  goût  de  tout  le  monde ^ et  convient  au 
convalescent  timide  comme  au  Gourmand 
le  plus  intrépide.  C'est  dans  ses  flancs  que 
Pim  trouve  la  réparation  de  ses  forces  épui- 
sées , et  que  Pautre  aime  à puiser  une  nou- 
velle dose  de  vigueur.  Le  palais  et  Pestomac 
s’accommodent  également  de  cet  aliment 
savoureux , car  aucun  n’est  d’une  plus  facile 
digestion , et  ne  s’assimile  plus  prompte- 
ment et  mieux  avec  notre  substance.  Le 
ch}de  qui  en  résulte  est  excellent , et  nos 
sucs  gastriques  et  élaborateurs  dissolvent , 
sans  peine  , une  volaille  ainsi  préparée. 

Mais  on  se  tromperoit  fort  si , jugeant  de 
ce  mêts  par  sa  simplicité; on  croyoit  que  rien 
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n’est  plus  facile  que  sa  préparation.  Rien  ^ 
au  contraire  , n’est  aussi  rare  que  de  man- 
ger un  chapon  au  gros  sel  dans  toute  sa 
bonté  , et  surtout  dans  toute  sa  succulence. 
Ce  n’est  même  que  dans  les  très-fortes  et 
très  - opulentes  cuisines  que  l’on  peut  en 
avoir  de  bons , mais  qui  sont  cependant  en- 
core bien  éloignés  de  la  perfection  de  ceux 
de  la  Marmite  Perpétuelle. 

En  effet , il  ne  s’agit  pas  de  faire  cuire 
simplement  cette  volaille  dans  le  pot-au-feu^ 
et  de  la  servir  avec  un  bouillon  dessous  , 
ainsi  que  cela  se  pratique  dans  les  petits  mé- 
nages à l’égard  des  vieilles  Poules.  Cette 
méthode  est  bonne  tout  au  plus  pour  com- 
muniquer une  meilleure  saveur  au  bouillon  5 
mais  la  bête,  en  en  sortant,  véritable  ecce 
homo  y est  digne  à peine  de  figurer  à l’office. 

Un  Chapon  au  gros  sel  doit  être  cuit  dans 
une  marmite  séparée,  dans  une  braise  ana- 
logue et  savante,  avec  des  ingrédiens  parti- 
culiers, et  avec  des  attentions  dont  les  grands 
Artistes  sont  seuls  capables.  Très-peu , même 
parmi  les  plus  distingués,  peuvent  s’élever 
jusqu’à  cette  hauteur  3 et  tel  cuisinier  pour  qui 
les  sautés  au  suprême  et  les  ragoûts  les  plus 
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compliqués  ne  sont  qu’un  jeu  , pâlira  devant 
un  Chapon  au  gros  sel.  Il  n’appartient  qu’aux 
hommes  de  Génie  d’être  vraiment  grands 
dans  les  choses  simples. 

Pourquoi  les  Chapons  au  gros  sel , issus 
de  la  Marmite  Perpétuelle,  sont  -ils  si  supé- 
rieurs à tous  ceux  que  l’on  prépare  dans  les 
meilleures  cuisines  ? C’est  que  cette  Mar- 
mite , qui  est  sur  le  feu  depuis  plus  d’un 
siècle  , est  pénétrée  des  sucs  élaborateurs  de 
plus  de  trois  cent  mille  Chapons  qui  l’ont 
successivement  habitée  3 c’est  que  ces  Char 
pons  n’y  cuisant  jamais  seuls , mais  quelque- 
fois au  nombre  de  douze , se  communiquent 
l’un  à l’autre  leurs  vertus  , et  s’enrichissent 
réciproquement  de  leurs  précieuses  émana- 
tions 3 c’est  que  rien  n’est  comparable  aux 
soins  vraiment  paternels  qu’on  apporte  à 
leur  conserver  toutes  leurs  qualités , à ne 
leur  rien  laisser  perdre  de  leur  succulence  , 
à les  rendre  dignes  enfin  du  palais  sacré  des 
plus  fins  Gourmands.  Aussi  lorsqu’on  a 
mangé  des  Chapons  de  cette  Marmite’,  il  est 
impossible  d’en  manger  ailleurs  3 et  telle  ré- 
pugnance qu’aient  en  général  les  grands 
Amphitryons  pour  admettre  sur  leur  table 
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ce  qui  n’a  point  été  préparé  dans  leur  cui- 
sine , ils  ne  se  font  aucun  scrupule  d’y  ser- 
vir un  Chapon  de  la  Marmite  Perpétuelle  (i) 
lorsqu’ils  veulent  en  manger  un  excellent. 

Dieu  conserve  cette  précieuse  Marmite  , 
pour  laquelle  seule  un  grand  nombre  de 
vrais  Gourmands  ont  fait  tout  exprès  le 
voyage  de  Paris  ! C’est  un  établissement  uni- 
que dans  le  Monde , et  l’un  de  ceux  qui  font 
le  plus  d’honneur  à la  Capitale  de  l’Empire 
gourmand. 

La  manière  de  découper  une  Poule  bouil- 
lie est  infiniment  simple,  mais  il  faut  un 
couteau  supérieurement  affilé  pour  opérer 
proprement  dans  cette  dissection. 

D’abord , elle  doit  être  placée  sur  le  dos  , 
de  manière  qu’elle  présente  la  poitrine  à dé- 
couvert ( au  lieu  que  les  volailles  rôties  sont 


(i)  Cette  Marmite  existe  de  temps  immémorial , rue 
des  Grands-Augustins , n»  10.  Elle  est  tenue,  en  ce 
moment , par  M.  de  Harme  , Restaurateur,  bon  cui- 
sinier du  bon  temps  , et  le  digne  beau-père  de  M,  Véry. 
On  peut  manger  ces  Chapons  dans  son  restaurant , ou 
les  faire  venir  chez  soi , où  ils  arrivent  en  très-bon 
état.  Il  suffit  d’en  faire  la  demande  par  la  petite 
poste.  Ils  ne  coûtent  cjue  six  francs. 
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placées  sur  le  ventre)  3 on  la  sert  sans  tête , 
pour  (]ue  les  ailes  soient  mieux  a décou- 
vert 3 puis  , plaçant  sa  fourchette  qu’il  tient 
de  la  main  gauche  sur  la  cuisse  gauche  de 
j’animai,  FEcuyer  tranchant  lèvera  cette 
cuisse  avec  précaution , en  évitant  très-soi- 
gneusement de  déchirer  la  peau  3 il  coupera 
Faile , puis  procédera  de  même  de  1 autre 
coté  3 il  séparera  ensuite  le  croupion,  lèvera 
les  blancs , et  rompra  la  carcasse  3 puis  , 
après  avoir  divisé  les  ailes  et  les  cuisses  en 
deux  parties  égales,  il  fera  passer  le  plat  aux 
convives.  Tout  cela  doit  s’exécuter  le  plus  | 
promptement  possible , car  une  des  grandes  j 
qualités  d’un  chapon  au  gros  sel , est  d etre 
man^é  chaud.  Le  morceau  le  plus  délicat 
est  l’os  de  la  cuisse 3 mais  tous  sont  bons  lors-  j 
que  la  bête  arrive  en  droiture  de  chez  M.  de  j 
Harme.  ( Foj.  la  Planche  T®.) 

On  mange  rarement  des  poulets  simple-  • 
ment  bouillis  3 mais  on  les  sert  souvent  en-  I 
tiers  , soit  à l’estragon  , soit  à la  poulette  , 
soit  avec  d’autres  sauces.  On  les  découpe  ^ 
absolument  de  la  même  maniéré  que  les 
chapons  au  gros  sel.  I 
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CHAPITRE  X IL 

De  voie. 

Xj^Oie  est  un  rôti  réputé  plus  roturier  en- 
core que  la  dinde  3 vînt-elle  en  droiture 
d'Alençon , pesât-t-elle  dix  livres  j et  fût-elle 
aussi  tendre  que  Zaïre  , la  vanité  s'obstine- 
roit  à la  repousser  d'une  table  opulente. 
L'Amphitryon  gémiroit  sans  doute  ^ en  se- 
cret , d’une  telle  nécessité,  mais  il  s’y  sou- 
mettroit , tant  est  puissant  l'empire  des  pré- 
jugés , même  sur  la  classe  qui , par  sa  for- 
tune, sa  naissance  ou  son  éducation,  de- 
vroit  s’y  montrer  la  moins  soumise. 

C'est  en  effet  un  véritable  préjugé,  et 
même  un  préjugé  bien  injuste  , que  celui 
qui  exclut  les  Oies  de  tout  repas  ordonné 
par  l'étiquette.  Mais  il  faut  convenir  que  ce 
préjugé  n'est  pas  sans  fondement , et  que  , 
dans  le  principe , elles  ne  doivent  qu’à  elles- 
mêmes  cette  exclusion  rigoureuse.  Il  est  si 
rare  de  rencontrer  une  Oie  tout  à la  fois 
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jeune  , grasse  et  tendre  , que  Ton  a pris  le 
parti  de  les  proscrire  toutes  , parce  que  les 
neuf  dixièmes  sont  sèches  , dures  et  coria- 
ces. Les  bonnes,  comme  c’est  assez  Tusage  , 
pâtissent  pour  les  méchantes  : elles  expient  le 
tort  de  se  trouver  en  mauvaise  compagnie. 

Les  vrais  Gourmands  ne  partagent  cepen- 
dant pas  cette  opinion , ils  ne  proscrivent 
point  en  masse , et  quelque  part  qu’ils  ren- 
contrent une  Oie  jeune  , grasse  et  tendre  , 
ils  oublient  son  origine  roturière  , et  l’ac-- 
cueillent  comme  un  rôti  de  qualité.  Ils  le 
prisent  d’autant  plus  , que  les  avantages, 
d’une  Oie  rôtie  s’étendent  au-delà  du  dîner , 
et  que  la  graisse  qu’elle  distille  dans  une 
rotation  égale  et  modérée  , devient  d’une 
grande  ressource  en  cuisine  pour  l’assai- 
sonnement de  divers  légumes  , et  principa- 
lement des  épinards.  Rien  n’est  plus  succu- 
lent et  plus  délicieux  qu’un  plat  d’épinards 
accommodé  à la  graisse  d’Oie.  C’est  un  en- 
tremets d’autant  plus  recommandable,  qu’il 
est  à la  portée  du  plus  vulgaire  des  Artistes  , 
et  que  sa  confection  n’exige  point  , comme 
un  plat  de  cardes,  tout  le  savoir  d’un  Réchaud 
ou  d’un  Morillion. 
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L’Ole  5 ainsi  que  toutes  les  viandes  noi- 
res 5 doit  être  peu  cuite , et  présenter  un  rôti 
sanguinolent  3 servie  sur  le  dos  , elle  se 
coupe  en  filets  formés  de  la  chair  des  ai- 
les et  de  Festomac,  jusques  vers  le  crou- 
pion. On  lève  ainsi  huit  filets , composant 
autant  de  lanières  , comme  il  est  marqué 
sur  la  gravure.  ( V^ojez  Planche  X.  ) Avec 
un  peu  d’adresse  , on  peut  trouver  encore 
à lever  des  filets  sur  la  partie  charnue  des 
cuisses , mais  ils  seront  moins  tendres  et 
moins  délicats  que  les  premiers.  On  rassem- 
ble tous  ces  filets  dans  le  plat,  après  en  avoir 
fait  disparoître  le  squelette  de  la  bête  3 on 
ajoute  au  jus  qu’ilâ  ont  rendu  en  les  cou- 
pant , celui  de  deux  citrons , une  cuillerée 
d’huile  vierge  , une  ou  deux  de  moutarde 
sel  et  poivre  3 et  après  les  avoir  fait  mariner 
un  instant  dans  cet  assaisonnement  apéritif , 
on  fait  circuler  le  plat , et  chacun  des  con- 
vives se  sert.  Lorsque  FOie  est  tendre  et  peu 
cuite , cela  forme  un  manger  délicieux  et 
très-supérieur , selon  nous , à la  plupart  des 
rôtis  à la  mode. 

Telle  est  la  manière  de  couper  et  d’assa’- 
sonner  les  Oies  rôties.  Si  Fon  en  divisoit  les 
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jnembres  comme  ceux  des  Poulardes  et  des 
Poulets , on  commettroit  une  grande  faute  , 
tout  Fesprit  de  la  bête  s’évaporeroit  3 elle 
rendroit  beaucoup  moins  de  jus,  etparoî- 
troit  beaucoup  moins  tendre.  Il  est  donc  es- 
sentiel de  s’en  tenir  à cette  méthode  , qui , 
pour  être  ancienne  et  vulgaire , n’en  est  pas 
moins  la  meilleure. 

Du  squelette  de  l’Oie,  on  peut  faire  , pour 
le  lendemain  , une  capilotade  qui , à l’aide 
de  quelques  assaisonnemens  parmi  lesquels 
le  citron  doit  dominer  , formera  une  entrée 
très-présentable  en  famille. 

Nous  devons  ajouter  à l’égard  du  petit 
salmi  domestique  dont  nous  venons  de  don- 
ner la  recette , qu’il  doit  se  faire  dans  un 
plat  d’argent  et  sur  un  réchaud,  à l’esprit- 
de-vin  3 autrement  l’huile  et  le  jus  de  ci- 
tron qui  sont  froids  , dissiperoient  la  chaleur 
de  la  bête , déjà  évaporée  en  grande  partie 
dans  la  dissection.  Au  reste , ces  petits  ra- 
goûts .que  l’on  fait  ainsi  sur  la  table , devien- 
nent une  véritable  fête  pour  les  convives. 
Il  suffit  que  ce  soit  leur  ouvrage  pour  qu’ils 
les  trouvent  délicieux  3 et  ces  salmis  sont 
toujours  mangés  jusqu’aux  os. 
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CHAPITRE  XIII. 

Du  Canard  domestique  et  sauvage. 

Le  Canard  domestique  n’est  guère  plus 
noble  en  rôti  que  FOie  ; il  est  même  assez 
rare  que  les  Canetons  de  Rouen  , si  vantés 
à juste  titre  , paroissent  sur  une  table  opu- 
lente en  sortant  de  la  broche.  On  ne  les  y 
admet  guère  qu’en  entrée,  soit  accompagnés 
de  navets  de  Fresneuse  ou  de  Croissy , soit 
étendus  sur  un  lit  de  belles  olives  tournées , 
soit  enfin  bouillis  comme  un  chapon  au 
gros  sel.  Mais  il  faut , dans  ce  dernier  cas  , 
qu’ils  soient  d’une  grosseur  et  d’un  embon- 
point monstrueux. 

Dans  toutes  ces  circonstances,  le  Canard 
doit  être  assez  cuit  pour  être  servi  à la  cuil- 
lère , à l’exception  des  ailes , qu’on  détache 
avec  la  pointe  du  couteau.  On  le  découpe 
alors  comme  la  poule  et  le  chapon  bouillis, 
c’est-à-dire  par  membres  , et  sans  lever  les 
aiguillettes. 
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Le  préjugé  qui  écarte  de  la  broche  les  Ca- 
nards domestiques,  ne  s’étend  pas  jusqu’aux 
Canards  sauvages  , qui  seuls  ont  le  privilège 
de  paroître  , comme  plat  de  rôt,  sur  les  ta- 
bles de  première  classe.  Ils  doivent  cet  avan- 
tage à leur  fumet,  et  à ce  goût  particulier  qui 
distingue  les  bêtes  sauvages  des  animaux  do- 
mestiques , quoique  de  la  même  espèce. 
Mais  si  les  Canards  sauvages  se  distinguent 
par  leur  fumet , ils  font  payer  asseji  cher  cet 
avantage  3 car  ils  sont  rarement  gras , et  ne 
sont  presque  jamais  tendres.  Il  faut  donc  les 
attendre  assez  long-temps  pour  les  bien  mor- 
tifier. En  dépit  du  préjugé,  nous  pensons 
qu’un  Canard  domestique  bien  engraissé, 
vaut  mieux , même  à la  broche , que  la  plu- 
part des  Canards  sauvages. 

Le  Canard  rôti  se  découpe  comme  l’oie , 
en  aiguillettes,  que  l’on  multiplie  le  plus 
possible , aux  dépens  des  ailes,  et  même  des 
cuisses.  Il  doit  rendre  beaucoup  de  jus , 
parce  qu’on  le  fait  cuire  saignant;  on  y ex*^ 
prime  deux  citrons , et  en  y ajoutant  un  filet 
d’huile  vierge , du  poivre  , du  sel  et  un  peu 
de  muscade,  on  lui  composera  une  sauce 
apéritive  assez  agréable.  ( T^oyez  la  PL  X.  ) 

Les 
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Les  canetons  de  Rouen  sont  supérieurs 
à nos  barboteurs  des  environs  de  Paris , que 
Fon  a cherché  à connoître  la  causée  de 
cette  supériorité  j et  même  à Fimiter.  On 
prétend  qu’elle  dépend  uniquement  de  Fat- 
tention  que  Fon  a à Rouen , d’empêcher  ces 
jeunes  Canards  d’alleT  à Feau , et  du  soin 
que  Fon  prend  de  les  entretenir  dans  une 
grande  propreté. 

Il  est  bien  facile  d*en  faire  Fexpérîence. 

Les  pâtés  de  Canards  d’Amiens  jouissoient 
autrefois  d’une  grande  réputation , et  la  mé- 
ritoient.  Ils  ont  beaucoup  dégénéré  de  qua- 
lité, tout  en  doublant  de  prix  y car  ceux 
qu’on  paie  aujourd’hui  neuf  francs  , sont 
très-inférieurs  à ceux  de  même  grosseur , 
qui  coûtoient , il  y a vingt  ans , quatre  livres 
dix  sous.  On  sait  que  ces  pâtés  sont  faits  dans 
une  croûte  de  seigle,  qui  n’est  point  suscep- 
tible d’être  mangée , et  qui  ne  sert  qu’à  leur 
conservation.  Tout  leur  mérite  git  donc 
dans  le  choix  et  dans  l’assaisonnement  des 
Canards.  Comme  ces  Canards  en  pâte  ne 
sont  point  désossés,  on  les  tire  de  leur  croule, 
et  on  les  découpe  sur  une  assiette  , comme 
une  volaille  froide  ordinaire. 
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CHAPITRE  XIV. 

De  la  Cercelle. 

T i A Cercelle  est,  au  rapport  des  Naturalistes , 
un  oiseau  du  même  genre  que  les  canards  ; 
elle  a les  mêmes  habitudes , la  même  con- 
formation 5 les  mêmes  mœurs,  et  n’en  différé 
guère  que  par  la  grosseur , qui  est  moindre. 
Elle  se  plaît  dans  les  marais  les  plus  inacces- 
sibles , où  elle  fait  son  nid,  et  n’est  dans  nos 
climats,  ainsi  queles canards  sauvages,  qu’un 
oiseau  de  passage. 

Les  Romains,  qui  étoient  pour  le  moins 
aussi  gourmands  que  nous , et  bien  plus  re- 
cherches , avoient  trouvé  le  moyen  d’appri- 
voiser les  Cercelles,  et  de  les  élever  en  do- 
mesticité. En  le  négligeant  nous  y perdrons 
un  comestible  agréable  et  sain,  qui  ajoute- 
roit  au  mérite  de  nos  basses-cours.  Pour  re- 
mettre cette  pratique  en  vigueur,  il  suffîroit 
d’enfermer  ces  oiseaux,  de  leur  couper  le 
bout  de  l’aile,  et  de  les  nourrir  avec  du  millet 
ou  d’autres  graines,  dans  des  enclos  conve- 
nables et  assez  étendus.  Nous  serions  sûrs 
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alors  d’avoir  dos  Cercelles  toujours  grasses, 
ce  qui  n’arrive  pas  souvent  à celles  que  nous 
apportent  les  chasseurs.  On  y gagneroit  dou- 
blement , car  cet  oiseau  est  d’un  goût  plus 
délicat , et  il  est  plus  facile  à digérer  que  le 
canard.  Nous  pensons  aussi  qu’on  peut  le 
manger  les  jours  maigres  ; avantage  que  n’a 
pas  ce  dernier.  Mais  ceci  n’est  qu’une  con- 
jecture , que  la  destruction  des  Ordres  reli- 
gieux en  France  nous  empêche  en  ce  mo- 
ment de  vérifier  (i). 

La  Cercelle  subit  les  différentes  prépara- 
tions du  canard  , et  se  sert  comme  entrée  , 
aux  olives  , aux  montans  de  cardes , aux  na- 
vets, etc.  5 mais  elle  a,  sur  le  canard  domes- 
tique , l’avantage  d’être  admise  au  rôti  sur 
les  tables  les  plus  régulières.  On  la  coupe  alors 
en  aiguillettes  , sous  lesquelles  on  fait , avec 
son  propre  jus  et  celui  de  deux  citrons,  une 
sauce  impromptue , semblable  à celle  que 
nous  avons  indiquée  dans  le  chapitre  du  ca- 
nard. ( Voyez  Planche  XL  ) 

(i)  Cette  destruction,  pour  le  dire  en  passant,  a porté 
un  coup  funeste  à la  gourmandise,  et  nous  a privés 
d’une  foule  de  comestibles  dont  le  secret  s’est  perdu 
avec  les  couvons. 

F 2 


H 


MANUEL 


CHAPITRE  XV. 

J 

De  la  Morelle  ^ ou  Foule  d'eau. 

C ET  oiseau,  connu  des  Ornithologistes  sous 
le  nom  de  Foulque  , et  commun  aux  deux 
continens,  est  de  la  grosseur  dhme  poule 
ordinaire , et  habite  le  plus  souvent  les  étangs 
et  les  marais , préférant  les  eaux  stagnantes 
aux  eaux  courantes.il  faut  qu’elles  abondent 
dans  les  étangs  des  cotes  de  la  Normandie 
et  de  la  Bretagne  , car  les  Chasse  - marées 
en  amènent  beaucoup  à Paris  vers  la  fin  de 
rhiver  et  au  commencement  du  printemps. 
On  en  voit , à ces  époques  , une  grande 
quantité  à la  Halle. 

La  chair  de  la  Morelle  est  lourde  , com- 
pacte , de  digestion  difficile , et  en  général 
peu  estimée.  Il  est  très-rare  que  cet  oiseau 
rôti  soit  tendre  , à moins  qu’il  ne  soit  très- 
jeune,  et  qu’on  ne  l’ait  laissé  long -temps 
mortifier.  C’est  cependant  de  cette  dernière 
manière  qu’on  le  sert  presque  toujours  sui,v 
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les  tables  opulentes , où  Ton  sacrifie  souvent 
à la  vanité  les  jouissances  les  plus  réelles. 

La  dissection  de  la  Poule  d’eau  exige  des 
soins  particnliers,  et  offre  beaucoup  plus  de 
difficultés  que  celle  du  canard,  de  l’oie  et 
des  autres  viandes  noires.  Comme  les  ailes 
de  cet  oiseau  sont  très-enfoncées  dans  la 
chair  , il  est  singulièrement  difficile  d’en 
trouver  la  jointure.  Pour  y parvenir,  après 
avoir  enlevé  la  cuisse  , comme  celle  d’une 
volaille  ordinaire , il  faut  faire  glisser  le 
couteau  sur  le  milieu  de  l’aile  , et  jusqu’au 
haut , en  suivant  l’estomac.  L’aile  alors  se 
détache  sans  difficulté  , parce  qu’on  la  prend 
en  dedans.  Sans  ces  précautions  , vous  ris- 
quez fort  de  n’en  pouvoir  venir  à bout , et 
de  déshonorer  la  Morelle  au  lieu  de  la 
découper.  ( Voyez.  Planche  XI.)  (i) 


(i)  Comme  la  Morelle  a peu  de  goût,  c’ést  un  rôti 
assez  insignifiant.  Pour  la  relever  un  peu,  et  la  rendre 
plus  digne  des  palais  gourmands , nous  conseillons  d^eii 
faire , aussitôt  qu’elle  sera  coupée  et  dans  le  plat  même , 
un  de  ces  salmis  impromptus , si  apéritifs. lorsqu’ils  sont 
bien  exécutés.  On  procédera  comme  pour  le  Salmi  du 
Bernardin , dont  la  précieuse  recette  se  trouve  dans  l’AI’  ' 
manach  des  Gourmands  , quatrième  Année  , page 7^5. 
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CHAPITRE  XVI. 

De  la  Bécasse  et  de  la  Bécassine, 

T I A Bécasse  est  un  oiseau  de  passage,  qui  n’iia- 
bite  nos  climats  que  vers  la  lin  de  rautomne 
et  pendant  Thiver.  Il  se  tient  de  préférence 
dans  les  marais  , sur  le  bord  des  ruisseaux , 
se  cache  pendant  le  jour , et  ne  se  montre 
guère  qu’au  crépuscule  du  matin  et  du  soir} 
ce  qui  a fait  penser  que  ses  yeux  ne  peuvent 
supporter  que  difficilement  le  grand  jour. 
La  Bécasse  est  le  premier  des  oiseaux  noirs, 
et  la  reine  des  marais.  Sa  chair  , tendre  , 
délicate  et  parfumée,  offre  un  manger  dé- 
licieux , et  très-recherché  par  les  Gour- 
mands. C’est  le  rôti  le  plus  honorable , selon 
nous,  parmi  ceux  que  nous  fournit  le  gi- 
bier. Toujours  cher  à Paris,  il  n’appartient 
qu’à  l’opulence,  car  on  ne  peut  guère  com- 
poser un  plat  de  rôt  de  moins  de  quatre  Bé- 
casses. 

Les  Bécasses  se  servent  aussi  en  entrées  ; 
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soit  à la  provençale  , soit  aux  olives , soit 
aux  truffes,  soit  à Fespagnole,  soit  en  sal- 
mi.  Cette  dernière  façon  est  la  meilleure 
pour  les  manger  en  entrées  , surtout  si,  pour 
faire  ce  salmi  , on  suit  la  recette  du  Ber- 
nardin , que  nous  avons  indiquée  dans  un 
autre  ouvrage  (i). 

Mais  nous  ne  devons  considérer  ici  les 
Bécasses  qu’à  la  broche.  On  les  sert  sur  des 
rôties  sur  lesquelles  on  a précieusenient 
recueilli  leurs  déjections}  car  il  en  est  de 
cet  oiseau  comme  du  Grand  Lama,  tout 
ce  qui  eu  émane  est  révéré  et  reçu  avec  une 
grande  componction.  Ces  rôties  , assaison- 
nées de  poivre , de  sel  et  d’un  jus  de  citron , 
forment  un  délicieux  manger  , et  accompa- 
gnent dignement  cette  honorable  bête. 

La  Bécasse  se  découpe  comme  les  volail- 
les ordinaires  , c’est-à-dire  qu’on  en  levé  les 
ailes , les  cuisses  , et  qu’on  sépare  ensuite  le 
croupion  de  la  carcasse.  L’aile  est  le  mor- 


(i)  oyez  l’article  intitulé  du>  Salmi  du  Bernar-^ 
clin  , quatrième  Année  de  l’Almanach  des  Gourmands  , 
page  45.  C’est  une  recette  que  les  vrais  Gourmands  ne 
sauroient  assez  relire  et  méditer. 
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ceau  le  plus  délicat  et  le  plus  recherché  j 
mais  la  cuisse  a plus  de  fumet. 

La  Bécassine  est  un  oiseau  du  genre  de  la 
Bécasse,  mais  beaucoup  plus  petit,  puisqu’^il 
est  à peine  de  la  grosseur  d\me  caille.  On  le 
sert  entier,  ou  tout  au  plus  on  le  coupe  lon- 
gitudinalement en  deux  parties  égales.  C^est 
un  rôti  très-estimé  pour  sa  délicatesse. 

Dans  les  pa^^s  où  les  Bécasses  sont  com- 
munes , on  obtient,  de  leurs  carcasses  pilées 
dans  un  mortier  , une  purée  sur  laquelle  on 
dresse  diverses  entrées , telles  que  de  petites 
côtelettes  de  mouton  , des  ailerons  de  vo- 
laille , etc.  Cette  purée  est  Tune  des  plus 
délicieuses  choses  qui  puisse  être  introduite 
dans  le  palais  d’un  Gourmand,  et  l’on  peut 
assurer  que  quiconque  n’en  a point  mangé, 
n’a  point  connu  les  joies  du  Paradis  terres- 
tre. Une  purée  de  Bécasse,  bien  faite,  est  le 
ncc  plus  ultra  des  jouissances  humaines.  Il 
faut  mourir  après  l’avoir  goûtée , car  toutes 
les  autres  alors  ne  paroi  Iront  plus  qu’insi- 
pides , sans  même  en  excepter  les  Dindes 
aux  truffes  du  Périgord  et  les  Pâtés  d’estur- 
geon d’Abbeville  , du  célèbre  Richard. 


IjC  Poulety 


Le  Pj^qeorh 


PI.XII.  PJy  . 
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CHAPITRE  XVII. 


Du  Perdreau  et  de  la  Perdrix* 


La  Perdrix  tient  le  premier  rang  après  la 
Bécasse , dans  la  cathégorie  des  gibiers  a 
plumes.  C'est , lorsqu’elle  est  rouge  , Tun 
des  plus  honorables  et  des  meilleurs  rôtis 
qui  puissent  être  étalés  sur  une  table  gour- 
mande. Sa  forme  appétissante , sa  taille  élé- 
gante et  svelte,  quoiqu’arrondie 5 son  embon- 
point modéré  , ses  jambes  d’écarlate  , enfin 
son  fumet  divin  et  ses  qualités  restaurantes, 
tout  concourt  à la  faire  rechercher  des  vrais 
amateurs.  D’autres  gibiers  sont  plus  rares  , 
plus  chers  , mîieux  accueillis  par  la  vanité  , 
le  préjugé  et  la  mode  3 la  Perdrix  rouge  , 
belle  de  sa  propre  beauté  , dont  les  qualités 
sont  indépendantes  de  la  fantaisie  , qui  réu- 
nit en  sa  personne  tout  ce  qui  peut  charmer 
les  yeux  , délecter  le  palais , stimuler  l’ap- 
pétit et  ranimer  les  forces , plaira  dans  tous 
les  temps  , et  concourra  à l’honneur  de  tous. 
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les  festins  , sous  quelque  forme  qu’elle  j 
paroisse. 

La  Perdrix  est  le  principe  d’une  foule 
d’entrées,  et  même  (lorsqu’elle  est  renfermée 
dans  une  pâte  savante  ) d’entremêts  froids , 
vivement  recherchés.  Sous  cette  forme  , elle 
s’allie  merveilleusement  avec  les  truffes.  En 
entrées , on  la  voit  figurer  à la  polonaise  , 
à la  prévalaie , en  papillottes  , à l’orange,  à 
la  braise , en  tourtes  , aux  choux  , à l’espa- 
gnole, aux  lentilles  , aux  olives,  au  jam- 
bon , en  sautés  au  suprême , et  de  mille  au- 
tres manières  non  moins  appétissantes.  Mais 
ce  sont  les  seuls  Perdreaux  ou  Perdrix  gris 
qu’il  faut  réserver  pour  ces  préparations. 
Le  seroit  déshonorer  une  Perdrix  rouge 
que  de  la  servir  autrement  que  rôtie. 

Nous  avons  imprimé  quelque  part  (i)  que 
les  bartavelles,  qui  sont  les  Perdrix  rou- 
ges les  plus  grosses  et  les  plus  délicates  , 
étoient  aux  Perdrix  grises  ce  que  les  Cardi- 
naux sont  aux  Évêques  , et  ce  mot  a fait 
fortune.  Nous  aurions  pu  ajouter  plus  sé- 


(i(  J^oyez  l’Almanach  des  Gourmands;  première 
Année  , troisième  édition  , page  57. 
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rieusementque  la  préférence  que  Ton  donne 
aux  Perdrix  à jambes  d’écarlate,  sur  les  gri’ 
ses , ne  tient  point  à un  préjugé , pas  même 
au  penchant  qui  nous  porte  vers  les  choses 
d’éclat , mais  qu’elle  a un  fondement  bien 
plus  solide , puisqu’elle  repose  sur  un  mérite 
constaté  par  l’assentiment  universel  de  tous 
les  hommes  de  goût. 

Il  est  notoire,  en  effet,  que  pour  la  finesse 
de  la  chair , le  parfum,  et  ce  fumet  indéfinis- 
sable qui  parle  au  cœur  comme  au  palais , 
}a  Perdrix  rouge  l’emporte  tellement  sur  la 
grise  , que  ce  sont  deux  gibiers  totalement 
différens.  C’est  surtout  dans  celles  que  nour- 
rit le  midi  de  la  France  , et  principalement 
le  Dauphiné  , le  Languedoc  et  le  Périgord , 
que  cette  différence  est  très-sensible  3 mais 
elle  l’est  même  assez  dans  les  Perdrix  que 
fournissent  les  environs  de  Paris , pour  que 
le  prix  des  rouges  y soit  toujours  beaucoup 
plus  élevé  que  celui  des  autres. 

Rien  n’est  plus  facile  à découfter  qu’un 
Perdreau  rôti  3 et  dans  cette  dissection , l’E- 
cuyer tranchant  peut , à peu  de  frais,  faire 
briller  son  adresse,  et  même  opérer  en  l’air, 
Qn  tenant  de  la  main  gauche  le  Perdreau 
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piqué  dans  la  fourchette , et  en  travaillant  de 
la  droite  avec  le  couteau,  sans  toucher  terre; 

Il  est  presqu’inutile  d'ajouter  que  le  Per- 
dreau se  coupe  comme  la  plupart  des  volailles. 
On  enlève  d'abord  la  cuisse  et  Faite  droites? 
ensuite  la  cuisse  et  l'aile  gauches  , et  puis  on 
coupe  longitudinalement  le  corps  en  deux. 
L'aile  est  le  morceau  le  plus  délicat  et  le 
plus  tendre  , et  la  cuisse  celui  qui  a le  plus 
de  fumet.  Les  dames  préfèrent  ordinaire- 
ment la  carcasse  3 mais  il  faut  commencer 
par  leur  offrir  Faite.  ( Planche  XII.  ) 

Il  est  rare  que  l'on  fasse  à table  un  salmi 
de  Perdreaux,  parce  que  ce  gibier  a assez  de 
fumet  pour  être  mangé  avec  plaisir  sans  as- 
saisonnement : cependant,  pour  obéir  au 
proverbe  qui  d éfend  de  servir  des  Perdrix 
sans  orange,  on  l'accompagnera  toujours  de 
quelques  oranges,  non  pas  douces,  mais 
amères  3 de  celles  connues  sous  le  nom  de 
higarrades  ^ et  dont  on  se  sert  pour  faire  le 
Bichopp.  Leur  goût  s’allie  fort  bien  avec 
Celui  des  Perdreaux , et  il  n'en  masque 
point  le  fumet.  Les  salmis  de  Perdreaux 
qu'on  sert  quelque  fois  en  entrées , sont  faits 
avec  les  Perdreaux  de  la  desserte  de  la  veille. 
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CHAPITRE  XVIII. 
l^u  Taon, 

Le  Paon  , dont  le  plumage  éclatant  et  ra- 

I 

dieux  réunit  toutes  les  couleur^  de  Farc-en- 
ciel , et  qui  forme , par  sa  richesse  éblouis- 
sante ^ le  plus  bel  ornement  de  nos  basse- 
cours  , est  depuis  long-temps  banni  de  nos 
tables.  Les  Romains  lui  faisoient  plus  d’hon- 
neur 5 les  Paonneaux  étoient  réputés  chez 
eux  un  mets  fort  délicat , et  il  étoit  avide- 
ment recherché  par  les  plus  illustres  Gour- 
mands de  la  reine  Monde. 

Cet  oiseau  , qui  n’est  plus  aujourd’hui 
qu’un  luxe  de  décoration , paroissoit  avec 
pompe  aux  festins  somptueux  de  nos  pè- 
res 3 et  nous  croyons  même  qu’en  Flandres 
il  a conservé  quelque  crédit , et  qu’il  s’y 
montre  encore  quelquefois  aux  repas  de 
noce  et  d’apparat. 

Cependant  il  faut  convenir  que  si  le  Paon 
de  nos  climats  est  de  la  même  espèce  que 
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ceux  de  rancienne  Rome,rostentation  avoit 
plus  de  part  que  la  gourmandise  au  cas  que 
roii  en  faisoit , car  la  chair  de  cet  oiseau 
est  dure , sèche  , et  difficile  à digérer.  Il  se 
pourroit  cependant  que  celle  des  jeunes  Paom 
neaux  , élevés  avec  soin  , nourris  avec  déli- 
catesse, et  engraissés  convenablement,  offrît 
encore  un  manger  assez  agréable  ; car  nous 
avons  peine  à croire  que  les  Romains  et  les 
Flamands  , qui  se  connoissoient  en  bonne 
chère  , eussent  tant  accueilli  un  oiseau  dont 
l’éducation  donne  beaucoup  d’embarras , s’il 
n’avoit  pas  eu  en  lui-même  quelques  qua- 
lités pour  lui  servir  de  passe-port  à table. 

Quoi  qu’il  en  soit , ce  n’est  jamais  qu’en 
rôti  qu’il  doit  s’y  montrer  , et  tout  au  plus 
en  daube , jamais  en  ragoût.  Le  Paon  se 
coupe  comme  la  dinde,  soit  par  membre, 
soit  par  aiguillettes  transversales.  ( Voyez  le 
Chapitre  VIII.)  Si  ce  n’est  pas  un  bon  rôti , 
c’est  au  moins  , pour  sa  grosseur , un  rôti 
de  parade.  Qu’on  y ajoute  sa  cherté , et  il 
réunira  de  quoi  contenter  la  vanité  de  plus 
d’un  Amphitryon.  ( Voy.  PL  XIII.  ) 
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C H A P I T R XIX. 

TJu  Faisan, 

Il  n en  est  pas  de  même  de  Foiseau  du  Phase  j 
qui  est  fêté  avec  une  ardeur  égale  par  la 
vanité  et  par  la  gourmandise.  L’orgueil  et  la 
sensualité  trouveront  tous  deux  leur  compte 
dans  ce  rôti , Fun  des  plus  illustres  de  ceux 
qu  on  peut  offrir  sur  une  table  parisienne,  et 
le  trésor  le  plus  réel  que  les  Argonautes  aient 
rapporté  de  la  conquête  de  la  Toison-d’Or  5 
car  on  prétend  que  ce  sont  eux  qui  ont  en- 
richi FEurope  de  ce  précieux  oiseau  , origi- 
naire de  la  Colchide. 

) 

Quoiqu’il  en  soit , le  Faisan  est  assez  bien 
naturalisé  en  France  , surtout  dans  les  pro- 
vinces méridionales  , où  il  est  devenu 
comme  indigène.  Il  n’en  est  pas  tout-à-fait 
de  même  dans  nos  provinces  septentriona- 
les. Cependant  le  grand  nombre  de  Faisan- 
deries que  les  Princes  et  les  Seigneurs 
de  l’ancienne  Cour  avoient  établies  aux  en- 
virons de  Paris , y avoit  rendu  cçt  oiseau 
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assez  commun  pour  que  la  liberté  illimitée 
de  la  chasse  y qui  a été  si  fatale  au  gibier ^ 
n’en  ait  pas  pu  tout-à-fait  détruire  Fespèce. 

Depuis  deux  ou  trois  ans  que  les  anciens 
réglemens  des  chasses  ont  été  , du  moins  en 
partie , remis  en  vigueur  , le  Faisan  a reparu 
dans  les  marchés  de  Paris  , et  même  eir  as- 
sez grande  abondance  pour  s’y  trouver  à un 
prix  raisonnable^ 

La  chair  du  Faisan  , lorsqu’il  est  extrê- 
mement attendu  y est  tendre  et  délicate  y et 
ne  manque  pas  d’une  sorte  de  fumet  très- 
estimé.  Nous  devons  cependant  à la  vérité 
de  déclarer  que  le  cas  exagéré  qu’on  en  fait 
est  plutôt  fondé  sur  un  préjugé  que  sur 
son  propre  mérite  3 semblable  aux  enfans 
des  Grands , cet  oiseau 

Est  aimé  par  l’orgueil  plus  que  par  la  Nature  j 

I 

Et 5 tout  considéré,  un  bon  chapon  du  Maine 
sera  toujours  préféré  par  tout  vrai  Gour- 
mand y au  plus  brillant  et  même  au  plus 
mortifié  des  Faisans. 

Le  Faisan  rôti  se  coupe  absolument 
comme  la  Poularde.  ( Fnj.  Planche  XIII.  ) 


CHAPITRE 
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CHAPITRE  XX. 


Du  Pouleté 


Quoique  le  Poulet  passe  poùr  être  le  rôti  le 
plus  vulgaire  que  nous  fournisse  la  ba  sse-cour 
il  n’est  cependant  point  à mépriser  , et 
beaucoup  de  Gourmands  le  préfèrent  à cette 
foule  d’oiseaux  rares  qui  n’ont  souvent  d’au-^ 
tre  mérite  que  cette  rareté  même  et  l’avan- 
tage de  venir  de  loin  et  à grands  frais.  La 
plupart  des  hommes  ne  prisent  les  choses 
que  par  l’opinion  qu’on  en  a ^ et  la  mesure;^ 
de  célébrité  bien  ou  mal  acquise  dont 
elles  jouissent.  Le  vrai  Gourmand  , plus 
philosophe  et  plus  digne  appréciateur  j ne 
laisse  point  égarer  son  jugement  par  ces 
considérations  , il  ne  trouve  bon  que  ce  qui 
l’est  réellement  3 et  ses  jouissances  , qui 
n’ont  rien  d’illusoire , mais  qui  reposent 
sur  des  bases  solides  , sont , par  cela  même  ^ 
les  plus  réellesqu’il  soit  permis  aux  mortels 
de  goûter  en  ce  bas  monde. 

G 
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C'est  par  une  suite  de  ce  principe  qu’il  a 
constamment  honoré  le  Poulet,  surtout  lors- 
qu’engraissé  avec  soin  , et  d’une  rotondité 
parfaite  , il  arrive,  sous  le  nom  de  Poulet 
de  grain,  de  la  Basse-Normandie , du  Maine 
ou  du  Pays  de  Caux.  Un  Poulet  gras  , dans 
cet  état , a plus  de  goût  que  les  meilleurs 
chapons  , et  il  offre  un  rôti  vraiment  fait 
pour  plaire  aux  palais  délicats  et  sensuels. 

Quant  aux  Poulets  maigres,  connus  dans 
les  marchés  sous  le  nom  de  Poulets  com- 
muns , ils  ne  doivent  jamais  approcher  de  la 
broche,  mais  ils  subiront  dans  les  casseroles 
d’utiles  métamorphoses, et  ils  y deviendront 
la  base  d’une  foule  d’entrées  , dans  la  con- 
fection desquelles  un  grand  artiste  pouri^a 
montrer  toute  l’étendue  et  toute  la  variété 
de  son  talent.  Ce  Poulet  est , en  cuisine , 
d’une  très-grande  ressource , et  il  est  peu  de 
repas  où  , pendant  neuf  mois  de  l’année  , il 
ne  joue  quelques  rôles. 

Le  Poulet  rôti  se  sert  ou  piqué  ou  bardé , 
sans  tête  , mais  avec  les  pattes  dressées  ho- 
rizontalement. On  le  découpe  comme  le 
chapon  et  la  poularde  , c’est-à-dire,  qu’après 
avoir  levé  successivement  les  cuisses  et  les 
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ailes  5 on  divise  en  deux  la  carcasse  et  le 
croupion  ^ parties  que  les  dames  préfèrent 
ordinairement  à Taile , qui  cependant  est  le 
morceau  de  distinction  d un  Poulet  3 c’est 
pourquoi  il  conviendra  de  leur  donner  le 
choix.  ( Voyez  Planche  XIL  ) 

Un  Poulet  rôti  se  ressert  froid,  en  petit  co-. 
mité,  et  on  le  mange  alors,  soit  sans  assai- 
sonnemens , soit  avec  une  rémoulade,  soit 
àPhuile  et  au  vinaigre,  soit  avec  de  la  mou- 
tarde de  Maille  et  Aclocque,  de  Bordin  ou  de 
Le  Maoût  ( surnommés , chacun  dans  leur 
genre,  les  Corneille,  les  Racine  et  les  Cré- 
billon  des  préparations  synapiques.  ) Mais 
si  Ton  veut  faire , de  ce  poulet  froid,  un  plat 
de  distinction , on  en  compose  une  hayon- 
naise , dont  la  gelée  verte , et  d’une  bonne 
consistance , forme  le  plus  digne  ornement 
des  salades  de  volaille  et  de  poisson.  Une 
bay onnaisè , traitée  selon  toutes  les  règles 
de  Fart , est  un  plat  très-apéritif,  et  Fun  des 
meilleurs  quon  puisse  servir  à un  déjeuner* 
à la  fourchette*  M.  Rouget  en  fait  de  délk 
lieuses  6 
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CHAPITRE  XXL 

I 

Du  Dlgeon. 

I_j  E Pigeon  est  un  aliment  aussi  sain  qu’a- 
gréable , et  d’autant  plus  précieux , que  l’on 
en  jouit  pendant  toute  l’année,  car  cet  ani- 
mal , presqu’aussi  chaud  que  le  lapin  dans 
ses  amours  , travaille  continuellement  à se 
reproduire,  et  lait  environ  six  pontes  par  an. 

Le  Pigeon  offre  un  grand  nombre  de  va- 
riétés , que  l’on  peut  ranger  en  deux  clas- 
ses , les  Pigeons  domestiques  et  les  Pigeons 
sauvages.  Les  premiers  sont  de  deux  espè- 
ces , les  Pigeons  bisets  ou  de  colombier , et 
les  Pigeons  de  volière.  Ces  derniers  seule- 
ment sont  admis  à la  broche.  Parmi  les  Pi- 
geons sauvages  , il  n’y  a guère  que  les  Pi- 
geons ramiers  qui  jouissent  de  l’avantage  de 
former  des  rôtis  sur  nos  tables. 

Abandonnons  donc  les  bisets  aux  four- 
neaux , ils  y subiront  un  grand  nombre  de 
préparations  , dont  la  meilleure  , quoique 
la  plus  simple,  est  celle  connue  sous  le  nom 


/ 
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de  compote,  soit  qu’elle  se  fasse  aux  pois  , 
à la  purée  de  lentilles  , aux  pointes  d’asper- 
ges , ou  tout  uniment  au  roux  , selon  les 
saisons  ; les  Pigeons  ainsi  préparés  se  ser- 
vent toujours  avec  la  cuillère  3 ce  seroit  une 
espèce  d’incongruité  que  d’y  porter  le  cou- 
teau. La  partie  la  plus  délicate  est  la  cu- 
lotte 3 c’est  toujours  celle  que  les  dames  pré- 
fèrent. 

Il  en  est  de  même  des  Pigeons  rôtis , qu’on 
sert  toujours  bardés,  entourés  quelquefois 
d*une  feuille  de  vigne,  mais  jamais  piqués. 
Lorsqu’ils  sont  d’une  raisonnable  grosseur  , 
on  les  coupe  en  quatre,  de  manière  que  cha- 
que membre  reste  adhérent  à la  partie  du  corps 
dont  il  dépend  3 autrement  on  ne  les  coupe 
qu’en  deux  portions  , dont  l’une  composée  • 
des  deux  ailes , est  le  chérubin  3 et  l’autre  ? 
dont  les  deux  cuisses  font  partie  , la  culotte. 

Il  arrive  cependant  quelquefois  que  l’on 
coupe  les  Pigeons  longitudinalement  , de 
façon  que  chacune  des  deux  moitiés  ren-  ^ 
ferme  la  cuisse  et  l’aile.  Cette  manière  , usi- 
tée dans  les  collèges  et  dans  les  couvens , ne 
se  pratique  guère  dans  les  dîners  de  cérémo- 
nie 3 mais  en  petit  comité  , on  se  permet 
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quelquefois  de  la  faire  revivre^  au  grand 
contentement  de  ceux  des  convives  qui  ne 
pourroient  pas  prétendre  aux  honneurs  de 
la  culotte. 

Les  Pigeons  ramiers  ont  plus  de  fumet 
que  ceux  de  volière,  mai^ils  sont  rarement 
aussi  délicats  et  surtout  aussi  tendres  , à 
moins  que,  comme  ceux-ci, on  ne  les  prenne 
dans  le  nid  , ce  qui  est  assez  difficile  et  assez 
rare  3 car  si  c’est  au  fusil , on  est  plus  sûr  de 
tuer  le  père  ou  la  mère  que  les  enfans.  ( V^oj. 
Planche  XII.  ) 

Il  existe  contre  les  Pigeons  cauchois  un 
préjugé , fondé  sur  un  vers  de  Boileau , et 
qu’il  importe  de  détruire.  On  sait  que,  dans 
son  excellente  Satire  du  Repas,  ce  grand 
poète  a dit,  en  parlant  d’un  certain  hâbleur: 

Je  riois  de  le  voir  avec  sa  mine  étique  , 

Son  rabat  jadis  blanc  et  sa  perruque  antique, 

En  lapins  de  garenne  ériger  nos  clapiers, 

Et  nos  Pigeonscaucliois  en  superbes  ramiers. 

Ces  vers  sont  charmans,  mais  le  reproche 
est  injuste , car  les  Pigeons  cauchois  sont 
supérieurs  à la  plupart  des  Pigeons  ramiei's. 
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CHAPITRE  XXII. 

De  la  Caille. 

T i A Caille  est  un  manger  très-dëlicat  et 
très-recherché  3 mais  elle  n’est  ici  qu’un  oi- 
^au  de  passage  5 et  ce  n’est  guère  que  sur  la 
fin  de  l’été  et  dans  les  premiers  mois  de  l’au- 
tomne qu’il  nous  est  permis  d’en  jouir.  On 
engraisse  les  Cailles  pour  en  avoir  toute  l’an- 
née, mais  ce  gibier  domestique  ne  vaut  jamais 
les  Cailles  sauvages , et  surtou  t celles  de  vigne. 

On  fait  subir  aux  Cailles  divers  apprêts , 
et  elles  fournissent  à la  table  des  entrées  de 
plus  d’une  espèce  3 mais  c’est  pour  le  rôti 
qu’on  réserve  les  plus  belles , les  plus  tendres 
et  les  meilleures.  On  les  sert  bardées  et  en- 
veloppées d’une  feuille  de  vigne  3 , et  si  l’on 
met  sous  chacune  une  rôtie,  comme  cela  se 
pratique  pour  la  plupart  des  petits  oiseaux  ^ 
ce  plat  n’en  aura  que  plus  d’apparence  et  de 
mérite. 

C’on  sert  ordinairement  une  Caille  entière 
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à chaque  convive,  ce  qui  fait  que  ce  rôti  est 
toujours  un  plat  fort  dispendieux.  Cependant, 
lorsqu’elles  sont  très-grosses , il  est  permis 
de  les  diviser,  et  alors  on  les  coupe  dans  leur 
longueur , en  deux  parties  égales.  ( l^oyez 
Planche  XIV.  ) 

Parmi  les  entrées  que  les  Cailles  four- 
nissent aux  tables  recherchées , on  doit  dis- 
tinguer celles  au  gratin  , à la  braise  et  à la 
poêle  ÿ mais  rien  n’est  au-dessus  d’un  Pâté 
chaud  de  jeunes  Cailles , au  vin  de  Malaga 
réduit.  C’est  une  des  plus  délicieuses  et  des 
plus  honorables  entrées  de  l’automne.  M.  Ba- 
laine,  dont  nous  avons  plus  d’une  fois  cé- 
lébré les  rares  talens , confectionne  ce  ragoût 
avec  une  telle  supériorité , qu’on  viendroit 
tout  exprès  de  Rome , au  Rocher  de  Cam 
cale,  pour  en  faire  l’épreuve  (i). 


( I ) Nos  cuisiniers  actuels  ne  savent  point  tout  le  parti 
que  l’on  peut  tirer  des  vins  de  liqueur  réduits  , pour 
beaucoup  de  ragoûts  ^ et  Ton  peut  dire  que  le  grand  art 
des  réductions  est  encore  dans  son  enfance» 
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CHAPITRE  XXIII. 

De  la  Grwe. 

C ’est  vers  le  temps  de  la  maturité  du  raisin 
que  les  Grives  sont  les  meilleures,  parce  que 
cet  oiseau  fait  de  ce  fruit  sa  principale  nour- 
riture ; moins  gras  que  la  caille,  il  a plus  de 
fumet  et  il  est  aussi  plus  sain.  C’est  un  oiseau 
fort  distingué , et  dont  les  Gourmands  ont 
toujours  fait  un  cas  particulier. 

Les  Grives  s’apprêtent  de  diverses  ma- 
nières 3 mais  c’pst  à la  broche  qu’elles  jouent 
leur  plus  honorable  rôle.  Elles  en  sortent 
bardées  et  enveloppées  d’une  feuille  de  vigne, 
et  c’est  sous  cet  habit  qu’elles  paroissent  sur 
la  table  avec  le  plus  d’éclat. 

' On  découpe  les  Grives,  soit  en  en  levant 
les  membres , ainsi  qu’il  est  marqué  dans  la 
Planche  XIV , soit  en  les  partageant  dans 
leur  longueur  en  deux  parties  égales. 

Dans  les  pays  où  elles  sont  comniunes, 
on  les  sert  entières,  et  l’on  en  proportionne 
le  nombre  à celui  des  convives, 
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CHAPITRE  XXIV. 

De  V Ortolan. 

h’O  R T O L A N est  comme  la  caille  un  oiseau 
de  passage  , et  ce  n’est  guère  que  dans  nos 
contrées  méridionales  qu’on  en  trouve  toute 
l’année.  C’est  un  mets  singulièrement  déli- 
cat y et  très-recherché  , et  la  chair  de  cet 
oiseau  passe  à bon  droit  pour  exquise.  Il  est 
trop  précieux  à Paris  pour  le  servir  sur 
nos  tables  autrement  qu’à  la  broche  ; et  c’est 
un  rôti  fort  distingué  , et  d’autant  plus  dis- 
’ pendieux  qu’il  faut  avoir  autant  d’Ortolans 
que  de  convives  , car  l’Ortolan  est  trop  petit 
et  trop  délicat  pour  pouvoir  être  découpé  : 
il  ne  forme  donc  en  quelque  sorte  qu’une 
bouchée.  Heureux  le  palais  qui  la  reciieilleî 
( rojez  Planche  XIV.  ) 

L’Ortolan , étant  de  sa  nature  extrême- 
ment gras  , devient  souvent  indigeste  , mal- 
gré son  peu  de  volume.  C’est  une  considéra- 
tion que  les  estomacs  délicats  ne  doivent 
jamais  perdre  de  vue. 


DES  AMPHITRYONS. 


loy 

CHAPITRE  XXV. 

Du  Bec  - Figue. 

L E Bec-Figue  habite  également  nos  pro- 
vinces méridionales  (i)  , et  ne  fait  dans  les 
autres  que  des  voyages  momentanés^  et  trop 
courts  au  gré  des  vrais  Gourmands^  qui  vou- 
droient  le  fixer  près  d’eux  toute  Tannée.  Il  est 
très-friand  de  tous  les  fruits  et  baies  sucrés  , 
et  il  en  fait  sa  principale  nourriture.  C’est 
un  rôti  très-rechefché  par  les  amateurs  de 
morceaux  délicats , et  qui  peut  aller  de  pair 
avec  l’ortolan.  Ainsi  que  lui , il  ne  se  divise 
point,  et  ainsi  que  lui  mérite  le  nom  de  houn 
chée  du  Gourmand ^ puisqu’il  est  rare  qu’on 
le  mange  à deux  reprises.  ( Voj,  PL  XIV.  ) 


(i  ) Quoique  le  Bec-Figue  soit  indigène  dans  le  midi  de 
la  France , il  s’arrête  cependant  avec  complaisance 
dans  certaines  provinces  du  nord.  Il  en  est  qu’il  af- 
fectionne plus  particulièrement  que  d’autres  j tels  sont 
les  environs  de  Metz.  Les  Bec-Figues  y abondent  cha- 
que automne  5 ils  y sont  excellens  , et  à très-bas  prix. 
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CHAPITRE  XXVI. 

Du  Turbot. 

T I E Turbot  est  un  des  poissons  les  plus  re- 
cherchés à Paris , et  c’est  à bon  droit  qu’on 
l’a  surnommé  le  Prince  de  la  mer.  Il  tient 
souvent  lieu  de  rôti  dans  des  tables  opu- 
lentes; et  dans  les  dîners  nombreux,  il  forme 
un  des  relevés  les  plus  distingués.  Sa  chair, 
tout  à la  fois  tendre  et  ferme,  délicate  et 
onctueuse,  ne  plaît  pas  moins  par  sa  blan- 
cheur que  par  son  excellent  goût. 

Pour  bien  servir  le  Turbot,  il  faut  avoir 
une  truelle  de  vermeil,,  ou  tout  au  moins 
d’argent,  bien  affilée,  et  se  rappeller  que  l’on 
ne  doit  jamais  se  servir  de  couteau  pour  di- 
viser le  poisson.  Après  avoir  décrit  une 
croix  sur  le  ventre  du  Turbot,  en  tranchant 
jusqu’à  l’arête , on  tire  des  lignes  transver- 
sales depuis  le  milieu  jusqu’aux  barbes;  on 
lève  adroitement  avec  la  pointe  de  la  truelle 
les  morceaux  compris  entre  ces  lignes,  et 
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Ton  en  envoyé  un  à chaque  convive.  Lorsque 
tout  le  ventre  a été  ainsi  servi , on  lève  pro- 
prement Tarête , et  Ton  procède  de  même 
pour  servir  le  dos  ^ moins  délicat  sans  doute, 
mais  qui  a bien  aussi  son  mérite.  Les  barbes 
du  Turbot  sont  un  manger  très-agréable  : 
on  commence  par  en  servir  aux  dames , qui 
s’en  amusent  volontiers  ; puis , s’il  en  reste, 
on  lé  distribue  aux  plus  gourmets  des  con- 
vives. 

On  sert  avec  le  Turbot  une  sauce  au 
beurre , bien  liée  3 mais  à Paris , beaucoup 
de  personnes  préfèrent  de  le  manger  à l’huile 
et  au  vinaigre.  ( J^oyez  PL  XV,  Fig.  ) 

Lorsque  le  Turbot  n’a  point  été  mangé  le 
premier  jour  , tout  entier , on  fait  de  ses  re- 
liefs une  bayonnaise,  ou  un  ragoût  à la 
Béchamel , à la  crème,  ou  enfin  un  vol-au- 
vent, selon  l’une  ou  l’autre  de  ces  deux 
méthodes.  Ce  poisson,  quoique  cher,  offre 
donc  assez  de  ressources  à l’économie  do- 
mestique , pour  que  l’on  puisse  quelquefois 
l’admettre  dans  les  ménages  peu  fortunés. 
Lorsqu’il  n’a  été  mangé  que  d’un  côté , on 
le  retourne  , et  on  le  fait  reparoître  le  lende- 
maki  comme  s’il  étoit  à son  premier  début. 
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CHAPITRE  XXVII. 

De  la  Truite. 

Un  E Truite^  lorsqu’elle  est  d’une  raison- 
nable grosseur,  et  surtout  lorsquelle  est 
saumonée , tient  également  lieu  de  rôti 
sur  une  table  opulente  , ou  fait  partie  des 
relevés  d’un  grand  festin.  Son  prix,  qui  alors 
excède  souvent  celui  d’un  beau  Turbot, 
ajoute  encore  à son  mérite.  Sa  chair , d’un 
ronge  vif  et  d’un  goût  de  noisette  exquis  , 
plaît  généralement,  et,  moins  compacte  que 
celle  du  Turbot , elle  est  aussi  plus  aisée  à 
digérer.  Il  n’appartient  qu’à  bien  peu  d’ Am- 
phitryons d’oSrir  à un  petit  nombre  d’a- 
dèptes  une  Truite  qui  réunisse  tant  d’avan- 
tages. Les  meilleures  viennent  du  lac  de 
Genève. 

La  Truite  se  sert  également  avec  une 
truelle  : on  trace  une  ligne  depuis  le  dessous 
de  la  tête  jusqu’à  quelques  pouces  de  la 
queue}  et  d’autres  , qui  partant  de  celle-ci , 
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se  terminent  à la  circonférence  du  poisson. 
On  lève  proprement  les  morceaux  compris 
entre  ces  lignes,  et  on  les  sert,  toujours,  sur 
la  truelle,  à chacun  des  convives.  Lorsque  le 
ventre  sera  mangé,  on  retournera  propre- 
ment la  Truite  pour  servir  le  dos,  ( Koyez 
Planche  XVI , Fig.  2.  ) 

La  Truite  se  plaît  dans  les  eaux  vives;  elle 
est  extrêmement  agile , toujours  en  action  , 
et  c’est  au  mouvement  continuel  qu’elle  se 
donne  qu’on  attribue  en  partie  sa  délicatesse 
et  sa  salubrité.  Telle  est  au  moins  l’opinion 
de  plusieurs  médecins,  qui  ont  fait  des  qua- 
lités diététiques  des  comestibles  leur  princi- 
pale étude. 

Lorsque  les  Truites  ne  sont  pas  assez 
grosses  pour  être  mise  au  bleu , on  en  fait 
différentes  entrées  plus  ou  moins  savantes , 
telles  qu’à  la  hollandaise,  à la  hussarde,  à 
la  lézard , à la  polonaise , aux  anchois , aux 
champignons,  aux  concombres,  aux  écre- 
visses , et  on  les  frit  3 enfin , on  en  fait  des 
pâtés  froids,  qui  ne  le  cèdent  point  à ceux 
de  rougets. 
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CHAPITRE  XXVIII. 

De  la  Carpe, 

T 1 A Carpe  est  la  reine  des  poissons  d'eau 
douce  ; mais  pour  être  admise  comme  rôti 
ou  comme  relevé  froid,  c'est-à-dire  cuite  au 
court-bouillon , sur  une  table  somptueuse , 
il  faut  qu'elle  soit  une  espèce  de  monstre, 
ou  qu’elle  tire  du  Rhin  son  origine.  Ce  n'est 
qu'à  Tune  de  ces  deux  conditions  qu'elle 
peut  espérer  d'y  paroître. 

Pour  servir  une  Carpe,  il  faut  commen- 
cer par  couper  la  tête  , que  l'on  envoie  au 
plus  distingué  des  convives  3 c'est  surtout  à 
cause  de  la  langue  que  ce  morceau  est  re- 
cherché : ensuite,  et  toujours  avec  la  truelle, 
on  lève  la  peau  et  les  écailles , qu'il  faut 
mettre  de  côté  3 puis  tirant  une  ligne  du 
sommet  à la  queue  , et  la  divisant  par  d'au- 
tres lignes  transversales,  on  servira  aux 
convives  les  morceaux  compris  entre  elles , 
en  observant  que  le  dos  est  le  côté  le  plus 
délicat.  ( Voyez  PL  XV,  Fig.  3.  ) 

Les 
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.1 

Les  Carpes  dé  la  Seine  sont  aussi  très- 
estime'es  ; mais  il  est  rare  qu’on  y en  pêche 
d assez  grosses  pour  figurer  dans  un  festin 
du  premier  ordre.  Quant  à celles  qui  ont  été 
prises  dans  des  étangs , on  doit  les  faire 
dégorger  pendant  quelque  temps  dans  l’eau 
vive,  autrement  leur  goût  bourbeux  n’attes- 
teroit  que  trop  bien  leur  origine.  On  en  agit 
ainsi  pour  celles  qui  nous  viennent  de  Stras- 
bourg. Pêchées  dans  les  vastes  étangs  de  la 
Lorraine  allemande,  elles  sont  conduites 
ensuite  dans  la  capitale  de  l’Alsace , où  on 
les  fait  dégorger  dans  la  rivière  d’Ill.  Voilà 
ce  que  c’est  que  l’on  appelle  à Paris  les 
Carpes  du  Rhin.  Il  est  notoire  cependant 
pour  quiconque  a été  à Strasbourg , et  y a 
pris  sur  ce  fait  quelques  informations,  que 
les  prétendues  Carpes  du  Rhin  n’ont  pas 

approché  ce  fleuve  de  plus  d’une  demi- 
lieue  (i). 


(.)  Onmontroit  encore  en  .786,  dans  les  réservoirs 
U Pecheur  du  Roi,  à Strasbourg,  une  carpe  qui 
avoit  fait  trois  fois  ie  voyage  de  cette  capitale  de  l’Ale 
Mce  à Paris,  et  qui  y étoit  revenue  faute  d’acheteurs. 
VU  en  vouloit  vingt-cinq  louis. 
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CHAPITRE  XXIX. 

J)u  Brochet. 

XjE  Brochet,  cet  Attila  des  rivières  et  dus 
étangs  , jouit  dhine  grande  réputation  parmi 
les  poissons  d’eau  douce,  et  il  la  doit  moins 
peut-être  à la  délicatesse  de  sa  chair  qu  a 
lelégance  et  à la  beauté  de  ses  formes. 
Quoiqu’il  en  soit,  il  faut  qu  il  pese  au  moins 
dix  à douze  livres. pour  tenir  sa  plabe  à une 
table  distinguée,  et  y être  servi  au  court- 
bouillon,  soit  en  relevé , soit  en  rôti  maigre. 
On  commence , avec  la  truelle,  par  sépa- 
rer la  tête  du  tronc.  Cette  tête  est  un  mor- 
ceau assez  délicat , et  qu’on  donne  de  préfé- 
rence aux  dames  (1)5  après  avoir  tiré 
une  ligne  de  la  tête  a la  queue , assez  pro- 


(1)  On  prétend  que  tous  les  instrumens  de  la  Passion 
de  N.  S.  se  trouvent  figurés  dans  la  tête  d'un  Brochet. 
Il  faut  beaucoup  aider  à la  lettre  si  l’on  veut  les  y 
trouver , et  nous  pensons  qu’on  doit  ranger  ce  fait  dans 
la  classe  des  contes  populaires. 
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fondement  pour  dépouiller  le  Brochet  de  sa 
grosse  arête,  on  divisera  les  côtés  de  ma- 
nière à ce  que  chaque  morceau  participe  du 
ventre  et  du  dos.  Ce  poisson  est  difficile  à 
bien  servir , vu  le  grand  nombre  et  la  finesse 
de  ses  arêtes;  mais^avec  un  peu  d’habitude 
et  de  dextérité , on  en  vient  à bout.  ( Vovez. 
PI.  XVI,  Fig.  ire.)  ^ 

Nous  avons  dit  que  les  très-gros  Brochets 
avoient  seuls  le  privilège  de  figurer  comme 
relevés,  ou  comme  rôtis  maigres  sur  une  table 
somptueuse;  mais  ceux  de  moyenne  taille  ne 
doivent  point  en  être  exclus  ; on  les  réser- 
vera pour  entrées,  et  on  les  mangera  à la 
génevoise,  à l’allemande,  à l’étuvée,  en  filets 
à la  sauce  aux  câpres,  en  filets  frits , en  fri- 
cassée de  poulet , en  haricot  aux  navets , en 
ragoût,  en  salade,  farcis,  en  tourte,  en  ter- 
rine, etc  ; quant  aux  brochetons,  ils  ne  sont 
bons  que  frits. 

Au  reste,  le  Brochet  pêché  en  eau  vive, 
ou  qui  y a dégorgé  , et  qui  a la  chair  ferme  et 
tendre  tout  à la  fois , est  un  aliment  sain,  dé- 
licat et  nourrissant,!  surtout  quand  il  a été 
cmt  au  vin.  Les  personnes  délicates  et  les 
estomacs  foibles,  peuvent  donc  en  faire  un 
«sage  modéré. 
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CHAPITRE  XXX. 

Du  Barbeau. 

\ 

L fclut  f[UG  Ig  ScirbCiiu.  ciit  etc  pêche  dcins 
la  Seine,  et  soit  d’une  notable  grosseur  pour 
avoir  droit  de  figurer , comme  rôti , sur  la 
table  d’un  Amphitryon  de  première  classe. 
C’est  un  manger  assez  délicat  et  très-sain  j 
mais  sa  chair  a peu  de  goût,  ce  qui  fait  qu’on 
le  mange  presque  toujours  à l’huile  et  au 
vinaigre,  ou  avec  une  sauce  très-relevée. 
Les  filets  sont  le  morceau  le  plus  délicat 
de  ce  poisson  5 on  fait  aussi  assez  de  cas  de 
la  tê  te , et  surtout  de  la  langue. 

On  tire  , avec  la  truelle , une  ligne  sur  le 
dos  du  Barbeau , depuis  la  naissance  de  la 
tête  jusqu’à  celle  de  la  queue  j on  la  coupe 
par  d’autres  lignes  transversales  , et  1 on  sé- 
paré ainsi  les  diflerens  morceaux , sans  tou- 
cher à l’arête  du  milieu.  ( Voy^  Pi-  X.V5 
Fig.  2.  ) 

I 
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Lorsque  le  Barbeau  n’est  que  d’une  taille 
médiocre  ^ on  le  réserve  pour  le  manger  en 
entrées , et  on  le  prépare  alors  soit  en  casse- 
role, soit  en  étuvée,  soit  grillé.  Cette  der- 
nière manière  est  la  meilleure  , parce  qu’on 
l’accompagne  alors  d’un  sauce  aux  ancliois, 
qui  sert  merveilleusement  pour  relever  le 
goût  de  ce  poisson , naturellement  un  peu 
fade. 

Quant  aux  Barbillons , on  ne  les  mange  que 
frits,  mais  c’est  un  des  meilleurs  poissons 
que  l’on  puisse  introduire  dans  la  poêle  ; et 
une  friture  de  Barbillons , bien  croquante 
et  bien  chaude , est  un  plat  cher  aux  Gour- 
mands. Au  reste  la  chair  du  Barbeau  est  dé- 
licate, de  bon  goût,  légère,  quoiqu’un  peu 
nourrissante,  et  très-facile  à digérer.. 

Nous  aurions  pu  ajouter  à cette  liste  beau- 
coup d’autres  poissons  de  mer  ou  d’eau  douce  3 
mais  c’eût  été  surcharger  imdilement  ce  petit 
Traité , et  augmenter  sans  nécessité  le  nombre 
des  Planches , et  parc  onséquent  le  prix  de  l’Ou- 
vrage. Les  autres  poissons  qui  paroissent  or- 
dinairement sur  la  table , tels  que  le  saumon 
et  l’esturgeon,  se  coupent  comme  la  truite^ 
le  cabillaud  comme  le  brochet}  la  barbue 
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comme  le  turbot , etc.  Il  deviendra  donc  fa- 
cile 5 avec  un  peu  de  réflexion , de  saisir  ces  dif-^ 
férences , et  d'employer  la  truelle  tour-à-tour  ^ 
comme  instrument  tranchant,  ou  comme 
pelle , selon  la  nature  des  morceaux , et  en 
se  rappelant  les  indications  qui  précèdent. 
Il  faut  plus  de  dextérité  que  de  force  pour 
bien  servir  le  poisson,  et  surtout  avoir  Fat- 
tention  de  le  trancher  le  plus  nettement  pos- 
sible. La  truelle,  quoique  d'argent,  doit  être 
presqu'aussi  bien  affilée  qu'un  couteau. 

Nous  bornerons  à cet  aperçu  ce  que  nous 
nous  proposions  d’écrire  sur  la  dissection 
des  Viandes , du  Gibier,  de  la  Volaille  et  du 
Poisson.  Il  nous  paroît  suffisant , surtout  à 
l'aide  des  Planches,  pour  former  des  élèves 
dans  le  grand  art  de  la  dissection  à table  5 
mais  souvenons -nous  qu’ici , comme  dans 
tous  les  autres  arts,  la  théorie  est  insuffi-^ 
santé,  et  que,  pour  bien  connoître  celui-ci, 
il  est  absolument  nécessaire  de  le  pratiquer. 


Fin  du  Traité  de  la  Dissectiojz  des  Friandes , et  de  lc& 
première  Partie  du  Manuel  des  Amphitry ons , 
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SECONDE  PARTIE. 

DES  MENUS. 

CHAPITRE, P REMIE  R. 

t 

Déjînitions  et  Principes  généraux  sur  les 

Menus. 

T i E mot  de  Menu  , pris  substantivement, 
est  un  de  ces  termes  particuliers  à la  langue 
française , et  qui  n’a  peut-être  son  équiva- 
lent dans  aucune  autre.  Il  reçoit  diverses 

a c 

acceptions  ; mais  nous  ne  nous  en  occu- 
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pons  ici  que  dans  ses  rapports  avec  la  table  ; 
et,  considéré  sous  ce  point  de  vue  , il  seroit 
difficile  de  lui  trouver  un  synonyme , et 
par  conséquent  de  le  définir  sans  quelques 
circonlocutions. 

On  entend  en  général  par  le  Menu  d’un 
repas  , le  mémoire  de  ce  qui  doit  y en- 
trer : telle  est  la  définition  que  le  Diction- 
naire de  l’Académie  donne  de  ce  mot  3 mais 
cette  définition  est  un  peu  vague,  et  manque 
même  d’une  rigoureuse  exactitude  3 car,  à 
commencer  par  la  liste  des  vins,  il  est  beau- 
coup de  choses  qui  entrent  dans  la  compo- 
sition d’un  repas  , et  qui  cependant  ne  font 
point  partie  du  Menu  3 tels  que  le  dessert , 
les  hors-d’œuvres  potagers ,.  etc. 

Le  Menu  s’entend  donc  exclusivement  de 
tout  ce  qui  sort  de  la  cuisine  pour  paroître 
sur  la  table. 

Dans  les  maisons  bien  réglées,  et  où  l’Am- 
phitryon s’occupe  personnellement  de  la 
composition  de  chaque  repas , le  Maître- 
d’hôtel,  ou  à son  défaut  le  cuisinier,  doit 
lui  apporter  chaque  matin  le  Menu  du  dîner 
du  jour , et  même  y joindre , au  moins 
par  aperçu,  celui  du  lendemain.  C’est  en 
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ce  moment  que  Amphitryon , à qui  nous 
supposons  toutes  les  connoissànces  que  ce 
titre  exige,  discute  article  par  article  les 
plats  qui  composent  le  Menu , et  peut  sou- 
vent donner  à Fartiste  le  plus  habile  des 
idées  lumineuses.  Ces  conférences  ne  seront 
donc  point  sans  utilité  pour  Fart , si , d’un 
côté  , F Amphitryon  n’adopte  aucun  mets 
sans  de  mûres  réflexions , et  si , de  Fautre  , 
le  cuisinier  n’en  propose  aucun  sans  être 
bien  certain  qu’il  pourra  lui  faire  honneur. 

Ce  n’est  donc  pas  une  petite  affaire  que 
la  composition  et  la  discussion  d’un  Menu. 
La  première  demande  une  tête  forte , une 
science  profonde  et  variée , et  des  combi- 
naisons très-étendues  3 la  seconde  exige  une 
longue  expérience , un  goût  sûr  et  délicat, 
et  un  tact  exercé.  D’après  ces  données, 
l’on  voit  que  les  euisiniers  capables  de  dres- 
ser des  Menus  savans  , et  les  Amphitryons 
en  état  de  les  bien  discuter  dans  toutes  leurs 
parties , sont  des  hommes  rares,  et  en  quel- 
que sorte  des  êtres  privilégiés. 

Mais  malgré  la  haute  importance  que  l’on 
attache  aujourd’hui  à tout  ce  qui  tient  à Fart 
alimentaire,  le  seul  qui  depuis  vingt  ans  ait 
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fait  en  France  des  progrès  réels , on  est  en- 
core loin  de  mettre  le  prix  qnil  faut  à la 
chose  dont  nous  nous  occupons  en  ce  mo- 
ment. La  plupart  des  Menus , dressés  par  la 
routine  , sont  adoptés  par  rinexpérience  ^ 
rinsouciance  ou  la  légèreté.  Dans  beaucoup 
de  maisons  , citées  aujourd’hui  pour  leur 
opulence , on  laisse  même  le  cuisinier  abso- 
lument le  maitre  de  composer  les  Menus 
à sa  fantaisie , . et  l’Amphitryon  ne  prend 
connoissance  de  son  dîner  qu’au  moment  de 
se  mettre  à table. 

Ce  n’est  point  ainsi  que  l’on  peut  acquérir 
le  renom  d’un  véritable  Amphitryon  3 et 
cette  réputation , pour  être  méritée  , exige 
plus  de  soins,  d’attention  et  de  travail,  que 
la  plupart  des  dignités  de  ce  bas  monde. 
Nous  ne  cesserons  jamais  de  répéter  que 
l’argent  ne  suffit  pas  pour  faire  excellente 
chère.  Le  cuisinier  le  plus  habile  dégénérera 
en  peu  de  temps,  s’il  est  au  service  d’un 
maître  insouciant , et  qui  n’a  ni  le  senti- 
ment , ni  le  goût,  ni  le  tact,  ni  l’expérience 
de  la  vraie  gourmandise. 

Les  Menus  varient  nécessairement  selon 
les  saisons,  puisqu’ils  se  composent  des  pro- 
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ductions  que  la  Nature  bienfaisante  nous 
offre  à des  époques  à-peu-près  fixes  dans 
chaque  climat.  Un  cuisinier  habile  doit 
saisir  le  moment  où  chacune  de  ces  pro- 
ductions est  dans  son  plus  grand  degré  de 
bonté  pour  Fadopter  ; rien  de  médiocre  ne 
devant  se  trouver  sur  le  Menu  d\m  grand 
artiste  : car  il  en  est  à-peu-près,  d’un  Menu 
comme  d’un  sonne L Cornus 

Défendit  qu’un  plat  y put  jamais  entrer, 

3Ni  qu’un  ntéts  déjà  mis  osât  s’y  remontrer. 

Si  Ton  tolère  quelquefois  des  entrées  ou  ^ 

des  entremets  répétés , ce  n’est  que  dans  des 
repas  au-dessus  de  soixante  couverts  , où  il 
deviendroit  impossible,  sans  cela,  de  les 
proportionner  au  nombre  des  convives. 

On  doit  faire  une  assez  grande  différence 
entre  les  Menus  journaliers  d’une  table  peu 
nombreuse  mais  bien  servie,  et  ceux  des 
festins  d’apparat , de  fête  , de  famille , de 
tous  ceux  enfin  où  l’on  réunit  en  cérémonie 
beaucoup  de  convives. 

Le  cuisinier  doit  apporter  tous  ses  soins 
à ce  que  chacun  des  plats,  qui  entrent  dans  la 
composition  des  premiers,  atteste  un  grand 
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artiste  dans  toutes  les  parties  de  son  art.  Il 
seroit  a désirer , sans  doute , qu"il  pût  en 
. agir  de  même  pour  les  seconds , mais  ce  se- 
roit  exiger  de  lui  Timpossible.  Il  se  contente 
ordinairement  de  donner  une  attention  par- 
ticulière aux  principales  entrées  et  à quel- 
ques entremets  de  choix  3 la  préparation  du^ 
reste  est  abandonnée  à des  mains  plus  vul- 
gaires , et  c’est  un  malheur  presqu’inévitable. 
Aussi  n’est-ce  point  dans  les  réunions  très^ 
nombreuses  qu’il  faut  espérer  de  rencontrer 
une  chère  fine  ^ délicate  et  parfaite  3 il  faut 
se  contenter  de  la  trouver  abondante^  bonne  * 
et  salubre. 

Les  Menus  dont  nous  donnons  ici  quel- 
ques exemples,  et  dans  la  composition  des- 
quels nous  avons  été  aidés  par  des  praticiens 
habiles,  n’apprendront  rien  sans  doute  aux 
hommes  de  l’art  3 mais  ils  pourront  être  * 
utiles  aux  Amphitryons , suppléer  à leur 
inexpérience,  ou  venir  au  secours  de  leur 
mémoire  lorsqu’ils  auront  à commander  des 
repas  dont  ils  voudront  se  faire  honneur. 
Nous  les  donnons  pour  des  tables  de  quinze, 
de  vingt-cinq , de  quarante  et  de  soixante 
couverts  3 ce  sont  des  proportions  assez  ordi- 
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ïiaires  pour  les  dîners  de  cérémonie.  Au 
reste  ^ il  sera  facile  de  modifier  ces  Menus 
pour  lesTepas  au-dessous  du  premier  de  ces 
nombres  ou  au-dessus  du  dernier  ^ en  en  re- 
tranchant des  plats  ou  en  y en  aj  outant  3 dans 
ce  dernier  cas , on  pourroit  choisir  dans  les 
trois  premiers  Menus  de  quoi  augmenter  le 
quatrième^  et  le  porter  par  exemple  jusqu'à 
cent  couverts  3 mais  ces  cas  sont  infiniment 
rares.  Dans  les  réunions  extrêmement  nom- 
breuses, il  est  plutôt  d'usage  de  multiplier 
les  tables  que  de  les  allonger  3 on  s'en  trouve 
mieux  de  toutes  manières , car  le  service  en 
devient  plus  facile , et  le  dîner  meilleur  et 
plus  chaud. 

Nous  devons  observer  que  plusieurs  ra- 
goûts qui  portent  des  noms  bizarres,  et  dont 
l'étymologie  est  difficile  à trouver  , les  doi- 
vent à ceux  de  leurs  inventeurs , qui  ensuite 
ont  été  altérés  dans  la  bouche  d’artistes  qui 
ne  se  piquent  pas  d’être  grammairiens.  Ce  se- 
roit  un  service  à rendre  à la  mémoire  de  ces 
illustres  Pères  de  l'Eglise  gourmande,  que 
de  rétablir  ces  noms  dans  toute  leur  pureté, 
et  de  constater  d'une  manière  certaine  l’ori- 
gine de  ces  différens  mets.  Cet  travail  appar- 
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tient  de  droit  aux  érudits , et  nous  en  aban- 
donnons volontiers  le  soin  et  la  gloire  à ceux 
des  membres  de  Fancienne  Académie  des 
Inscriptions  et  Belles-Lettres  qui  se  sentiront 
appelés  à cette  illustre  entreprise.  C’est  une 
dette  que  l’érudition  paiera  à la  reconnois- 
sance  3 et  qui  en  mérita  jamais  une  plus 
réelle  que  les  inventeurs  dont  nous  parlons  , 
puisqu’ils  sont  les  vrais  fondateurs  d’une 
grande  portion  de  la  gloire  nationale  (i)  ? 


(i)  C’est  une  question  qui  a souvent  été  agitée  parmi 
les  gens  du  monde,  de  savoir  s’il  faut  communiquer  le 
Menu  du  dîner  aux  convives  , ou  leur  en  faire  un  mys-* 
tère.  Dans  le  premier  cas  , ils  règlent  leur  appétit  sur 
la  nature  des  mets,  ce  qui  paralyse  le  service  et  le  fait 
languir.  Dans  le  second , ils  se  livrent  aux  entrées , de  ma-* 
nière  que  le  rôti  et  les  entremets  ont  souvent  tort.Voilâ 
sans  doute  deux  grands  iriconvéniens  ^ mais  comme  le 
dernier  est  le  moindre  , attendu  qu’un  vrai  Gourmand 
a toujours  de  l’appétit  de  reste  au  service  des  bons 
morceaux , nous  pensons  que  le  Menu  doit  être  nu 
secret  entre  le  cuisinier  et  l’Amphitryon. 
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C'H  A P I T R E IL 

ME'NU'S  POUR  LE  PRINTEMPS. 

PREMIER  MENU  POUR  UNE  TABLE  DE 
QUINZE  COUVERTS. 


Deux  Potages. 


Un  à la  Condé. 


Un  au  riz , au  blond  de  veau. 


Huit  Entrées. 


Des  grenadins  aux  pointes  d’as- 
perges. 

Une  épigramme  d’agneau. 

Un  vol-au-vent  de  quenelles  de 
poisson. 

Un  filet  de  bœuf  piqué. 


Des  riz  de  veau  , piqués  et  glacés  ^ 
â la  financière. 

Des  côtelettes  de  pigeon  , panées. 
Des  petits  pâtés  à la  Monglas. 

Une  poularde  à la  poêle,  à la  sauce 
aux  tomates. 


Deux  Releoés. 

La  Pièce  de  bœuf.  | Un  Turbot.  . . 

Deux  grosses  Pièces, 

Un  Jambon  de  Bayonne.  J Des  homards. 

Deux  -plats  de  Rôt. 


Des  Soles< 


I Des  Pigeons. 
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Huit  Entremêts, 


Des  tartelettes. 
Un  gâteau  au  riz. 
Des  épinards. 

Des  choux-fleurs. 


Des  petits  pots  au  chocolat. 
Une  Charlotte. 

Des  asperges  en  petits  pois. 
Une  croûte  aux  champignons. 


OBSERVATIONS. 


On  volt  que  ce  premier  Menu  est  assez 

I 

simple , et  peut  être  facilement  exécuté  dans 
une  cuisine  bourgeoise.  Les  entrées  ^ sans 
être  très-recherchées,  sont  cependant  bien 
choisies  et  bien  appropriées  à la  saison, 
Fune  des  plus  ingrates  de  Fannée  pour  la 
bonne  chère.  Les  quenelles  de  poisson  de- 
mandent cependant  à être  traitées  avec  beau- 
coup de  délicatesse  et  de  légèreté , car  c’est 
une  composition  en  quelque  sorte  aérienne. 
La  sauce  aux  tomates  de  la  poularde  à la 
poêle  se  fait  avec  des  tomates  conservées, 
car  Fon  sait  que  les  fraîches  ne  commencent 
h paroître  que  vers  la  fin  de  Fété,  et  que  Fon 
n’en  trouve  plus  passé  le  mois  d’octobre. 
Des  huit  entremêts  qu’on  voit  ici , sept  ap- 
partiennent en  quelque  sorte  encore  à l’hi- 
ver; mais  les  asperges  en  petits  pois  caracté^ 
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lisent  bien  le  printemps  ; car  c’est  le  premier 
légume  qui  paroît  dans  un  potager , et  sans 
contredit  l’un  des  meilleurs.  Nous  ferons 
observer  à ceux  qui  trouyeroient  ce  Menu 
trop  fort  pour  une  table  de  quinze  couverts, 
qu’il  renferme  des  objets,  qui,  tels  que  le 
jambon  et  les  homards,  ne  seront  probable- 
ment pas  attaques.  Il  est  facile , au  reste , de 
voir,  par  la  disposition  du  service,  qu’un 
surtout , en  dormant,  doit  occuper  le  milieu 
de  la  table.  Il  en  est  toujours  ainsi,  lorsque 
les  potages  , les  relevés  et  les  plats  de  rôt  se 
trouvent  en  nombre  pair*^ 

SECOND  MENU  POUR  UNE  TABLE  DE 
VINGT-CINQ  COUVERTS. 


Deux  Potages^ 


Un  aux  macaronis. 

Douze 

Une  fricassée  de  poulets  à la  Che- 
valier. 

Une  selle  de  mouton  à l’oseille. 

Un  pâté  chaud  d’anguille. 

Des  escalopes  de  saumon. 


I Un  potage  printaffnier. 

Entrées. 

Une  compote  de  pigeons. 

Une  noix  de  veau  aux  pointes 
d’asperges. 

Des  petits  pâtés  à la  Béchameh 
Des  hfiets  de  soles  à la  Orly. 

I a 
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Des  poitrines  d’agneau  aux  truf-  Des  croquettes  de  volaille, 
fes  , panées  et  grillées. 

Des  perches  à la  Maître-d’liôtèl.  Des  filets  de  merlans  au  gratim 

Deux  Relevés. 

Un  cabillaud  à la  crème.  i Une  culotte  de  boeuf  au  vin  de 

I Madère. 

Deux  grosses  Pièces. 

Uu  Jambon  de  Bayonne.  | Un  brochet  au  bleüu 


Quatre  plats  de  Rôt. 

Des  levrauts.  | Des  poulets. 

Des  truites.  ' Des  éperlans. 

Dix  Entremets. 


Un  croqu’en-bouche. 
Des  ramequins. 

Des  asperges. 

Des  lozanges. 

Des  haricots  verts. 


f 

Un  gâteau  de  Savoie. 

Une  gelée  d’orange. 

Une  purée  de  carottes. 

Des  petits  pots  au  marasquin. 
Des  œufs  brouillés  aux  truffes. 


observations. 

Au  premier  coup -d œil,  ce  Menu  peut 
paroître  dans  une  proportion  moins  forte 
que  le  précédent,  relativement  au  nombre 
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Ses  couverts  j mais  il  faut  considérer  que 
les  entrées  renferment  plusieurs  pièces  so- 
lides et  nourrissantes  , que  les  deux  re- 
levés sont  très-forts  , qu’il  s’y  trouve  ( iin- 
tre  plats  de  rôt , et  que  parmi  les  di  x m- 
tremêts  on  compte  deux  grosses  pièi  ,es  de 
four.  Tout  nous  porte  donc  à croire  que 
ce  Menu  est  plus  que  suffisant  pour  une 
table  de  vingt-cinq  couverts , même  en  la 
supposant  composée  d’autant  de  gros  man-  ' 

geurs^  ce  qui  est  assez  rare.  Les  entrées 
sont  encore  dans  le  genre  simple  3 cepen- 
dant il  en  est,  comme  les  croquettes  de  vo- 
laille et  les  filets  de  soles  à la  Orly  , qui  ne 
supporteroient  pas  la  médiocrité , et  qui 
demandent  à être  confectionnées  avec  le 
plus  grand  soin.  Nous  en  dirons  de  même, 
parmi  les  dix  entremêts , des.  ramequins , 
de  la  gelée  d’orange  et  des  petits  pots  au 
marasquin , qui  ne  sauroient  être  confiés  à 
un  artiste  vulgaire.  Il  vaudroit  mieux  les 
remplacer  par  d’autres  mêts  choisis  dans  le 
Menu  qui  précède , ou  dans  ceux  qui  sui- 
vent , que  de  les  présenter  d’une  facture 
équivoque.- 

13 
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TROISIÈME  MENU  POUR  UNE  TABLE 
DE  QUARANTE  COUVERTS. 

Quatre  Potages, 

Un  au  frornage.  j Un  aux  nouilles. 

Un  de  purée  aux  croûtons.  j Un  au  lait  d’amandes. 


I 

Vingt  Entrées, 


Des  poulets  nouveaux  à la  véni- 
tienne. 

Des  côtelettes  d’agneau  aux  lai- 
tues. 

Une  entre-côte  de  boeuf  au  vin  de 
Malaga. 

Un  pâté  chaud  , de  cailles. 

Des  petits  pâtés  au  naturel. 

Des  côtelettes  de  veau,  piquées  et 
glacées  , à l’oseille. 

Une  anguille  à la  tartare. 

Des  filets  de  soles  au  gratin. 

Des  langues  de  mouton  à la  gas- 
conne. 

Un  aspic' de  blancs  de  poulets. 


Un  caneton  de  Rouen  , aux  oli- 
ves. 

Des  papillottes  de  culott.es  de  pi- 
geon. 

Un  gigot  braisé  , à la  chicorée. 

Un  vol-au-vent  de  quenelles  da 
carpe , au  velouté. 

Des  petits  pâtés  au  jus. 

Des  filets  de  mouton  glacés  , pi- 
qués , sauce  au  chevreuil. 

Des  perches  à la  Waterfisch, 

Des  darnes  de  saumon  à la  gene- 
voise. 

Des  oreilles  de  veau  en  menu$ 
droits. 

Une  Bayonnaise  de  volaille. 


Quatre  relevés  de  Potage, 


Une  tête  de  veau  en  tortue^ 
Un  turbot. 


Un  rosbif  d’agneau. 
Un  saumonneau. 


DES  AMPHITRYONS.  l35 
Quatre  grosses  Pièces. 

Un  baba» 

Un  buisson  d’écrevisses. 

Six  -plats  de  Rôt. 

Une  poularde. 

Des  levrauts. 

Des  merlans. 

Seize  Rntremêts. 

Des  fondues  au  fromage  Parme- 
san. 

Des  gâteaux  à la  Madelaioe. 

Des  petits  pots  à la  vanille. 

Un  soufflé  aux  pommes  de  terre. 
Des  asperges  en  petits  pois. 

Des  épinards  à la  crème. 

Des  pommes  de  terre  à la  lyonnaise. 
Des  concombres  farcis. 


OBSERVATIONS. 

Si  Ton  en  excepte  les  quenelles  de  carpe 
au  velouté,  le  pâté  chaud  de  cailles,  la  tête 
de  veau  à la  tortue , les  fondues  et  les  souf- 
flés, ce  Menu  n’est  composé  que  de  mets 
assez  simples  et  qui  n’exigent  point  un  ta-- 

14 


Des  ktïuques. 

Une  tourte  à la  moelle. 

Des  petits  pots  au  café. 

Un  soufflé  au  chocolat. 

Des  asperges  en  branche. 

Des  laitues  au  jus. 

Des  choux-fleurs. 

Des  haricots  blancs  k la  Maître 
d’hotel 


Des  pigeons. 
Des  cailles. 

Des  soles  frites. 


Un  pâté  de  jambon. 

Une  carpe  du  Khin  , au  bleu. 
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lent  _ supérieur  pour  être  bien  eonfection- 
nés.  Mais  ceux  que  nous  venons  de  citer 
demandent  un  artiste  consommé  dans  son 
’art  5 surtout  si  le  pâté  chaud  de  cailles  est 
au  vin  de  Malaga  réduit,  et  si  la  tête  de 
veau  est  traitée  dans  les  véritables  princi- 
pes de  la  tortue.  Les  fondues  sont  aussi 
très  - difficiles  à bien  faire,  et  il  est  rare 
qu’un  cuisinier  ordinaire  attrape  le  degré 
d’assaisonnement  et  de  cuisson  qu’elles  exi- 
gent. Cependant  une  précision  rigoureuse 
est  absolument  nécessaire  pour  qu’elles- 
soient  délicates , onctueuses  et  moelleuses. 
Les  soufflés  sont  un  plat  qu’on  mange  par- 
tout , et  qui  n’est  bon  presque  nulle  part.  Il 
est  un  point  dans  leur  cuisson  difficile  à sai- 
sir , et  de  plus  il  faut  qu’ils  soient  mangés 
aussitôt  qu’ils  sont  faits , et  qu’ils  passent 
du  four  de  campagne  sur  la  table  sans  le 
moindre  délai.  Lue  minute  de  retard  suffit 
pour  oter  à un  soufflé  son  caractère  et  sa 
physionomie , et  par  conséquent  tout  son 
mérite  3 il  faut  donc  absolument  qu’en  fai- 
sant le  service  des  entremets , on  laisse  va- 
cante la  place  qu’ils  doivent  occuper,  et 
qu’on  ^ic  les  mette  sur  la  table  qu’au  mo- 
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ment  même  où  les  convives  sont  disposés  k 
les  manger.  C’est  au  cuisinier  à se  régler  en  ‘ 
conséquence. 

QUATRIÈME  MENU  POUR  UNE  TABLE 
DE  SOIXANTE  COUVERTS. 

N 

Sîj:  Potages» 

Un  aux  pointes  cl’asperges. 

Un  à la  Faubonne. 

Un  d’beiîs  de  perdrix ^ au  con- 
sommé. 


Un  aux  la;tues. 

Un  à la  Croîssy. 

Un  à la  graine  de  melon  ^ au  blond 
de  veau. 


Vingt-quatre  Entrées. 


Des  canetons  aux  racines. 

Une  financière. 

Des  croquettes  de  poulet. 


Une  poularde  à la  poêle,  à la  ra- 
vigote. 

Un  suprême  de  volaille. 

Des  cuissses  de  volaille  à la  Dau- 
phine. 

Des  cailles  au  gratin. 

Des  côtelettes  de  mouton  aux  lai- 
tues. 

Une  noix  de  veau  en  bedeau. 

Un  vol-au-vent  d’une  Béchamel  de 
turbot. 

Des  petits  pâtés  à la  Reine. 

Une  anguille  piquée , à la  sauce 
verte. 

Des  darnes  de  saumon  grillé,  aux 
câpres. 


Des  lapereaux  en  caisses,  ^ 

Des  beeFs-teack  aux  pommes  de 
terre. 

Des  riz  de  veau  piqués  à la  to- 
mate. 

De  la  morue  à la  crème. 

Des  croquettes  de  quenelles  de 
poisson. 

De  l’esturgeon,  sauce  à l’italienne. 

\ 

Du  cabillaud  â la  hollandaise. 
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Des  atrophes  de  palais  de  bœuf. 

Une  casserole  au  riz  d’ailerons  de 
poularde,  au  blanc. 

Six  relevés 

Un  filet  de  bœuf  au  vin  de  Ma- 
dère. 

Une  carpe  à la  Chambord. 

Un  jambon  à la  broche , aux  épi- 
nards. 


Des  langues  de  veau  enpapillottes* 
Une  timbale  de  lazagnes,  à la  napo- 
litaine. 

de  Potages. 

Une  longe  de  veau  de  Pontoise, 

Un  esturgeon  à la  broche. 

Un  cochon  de  lait. 


Six  grosses  Pièces  froides. 


Une  brioche  au  fromage. 
Une  truite. 

Un  buisson  d’écrevisses. 


Un  poupelin. 
Un  turbot. 
Des  homard». 


Huit  plats  de  Rôt. 


Des  poulets  nouveaux. 
Des  cailles. 

Des  brochetons. 

Des  soles. 


Des  dindonneaux. 
Des  levrauts. 

Un  barbeau. 

Des  goujons. 


Vingt  Entremêts. 


Des  choux  au  fromage. 

Un  nougat. 

Une  crème  au  citron,  renversée. 

Une  gelée  de  vin  de  Malaga. 

Un  soufflé  à la  vanille. 

Des  macaronis. 

Des  épinards. 

Des  laitues  farcies. 

Des  haricots  blancs. 

De  gros  champignons  entiers,  à 
la  provençale. 


Des  choux  grillés. 

Des  petts  nougats  en  coquille. 
Une  crème  au  café  , dans  de  pelîïs 
moules  renversés. 

Une  gelée  de  marasquin. 

Un  soufflé  aux  amandes. 

Des  lazagncs  d’Italie  , à la  crème. 
Des  laitues  en  chicorée. 

Des  concombres  à la  crème. 

Des  haricots  verts. 

Une  croûte  aux  champignon*. 
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O B S E R V A T I O N S. 

Un  dîner  de  soixante  couverts  est  tou- 
jours un  repas  de  cérémonie , où  Ton  s’at- 
tache plus  à donner  des  mêts  solides  que 
des  plats  recherchés  , ces  derniers  ne  pou- 
vant être  dignernent  appréciés  que  dans  des 
réunions  choisies  et  par  conséquent  peu 
nombreuses.  Aussi , à Texception  du  su- 
prême de  volaille  et  des  croquettes  soit  de 
poulet,  soit  de  quenelles  de  poisson,  il  n’y 
a guère  d’entrées  qui  sortent  ici  de  la  cathé- 
gorie  ordinaire.  Nous  ne  voulons  pas  cepen- 
dant faire  entendre  par  là  que  la  confection 
de  ce  premier  service  pourroit  être  aban- 
donnée sans  inconvéniens  et  sans  risques  au 
premier  artiste  venu  3 mais  seulement  qu’un 
artiste  intelligent  et  soigneux  pourroit,  sans 
être  doué  d’un  génie  extraordinaire,  s’en 
tirer  avec  honneiù*. 

La  carpe  à la  Chambord , qui  fait  partie 
des  six  relevés , est  un  mêts  que  peu  d’ar- 
tistes sont  en  état  d’exécuter  avec  distinc- 
tion. Il  demande  une  main  habile,  exercée  , 
et  veut  être  soigné  dans  toutes  ses  parties 
avec  une  haute  intelligence.  Mais  aussi  une 
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carpe  à la  Chambord,  traitée  dans  toutes 
règles  de  Tart , suffit  pour  faire  apprécier 
par  les  connoisseurs  le  talent  d’un  artiste. 

Parmi  les  vingt  entremets  qui  terminent 
ce  Menu , il  en  est  deux  dont  la  composi- 
tion appartient  à un  cuisinier  du  premier 
ordre,  et  qui  ne  pourroient  supporter  la  mé- 
diocrité. Ce  sont  les  gelées  au  vin  de  Ma- 
laga  et  au  marasquin.  Elles  doivent  être 
d’ime  délicatesse  parfaite  et  d’une  finesse 
toute  particulière.  Il  faut  employer  dans  leur 
composition  le  meilleur  vin  de  Malaga  et  le 
meilleur  marasquin  , deux  choses  rares  j 
même  h Paris.  Il  faut  qu’elles  soient  prises 
à un  degré  convenable  et  dont  le  point  est 
très-difficile  à saisir  3 leur  parfaite  transpa- 
rence ne  doit  rien  laisser  desirer  à l’œil  3 en- 
fin l’artiste  doit  être  doué  d’une  grande  sus- 
ceptibilité dans  l’organe  du  goût  pour  bien 
juger  le  premier  de  la  qualité  de  son  travail: 
mais  aussi  ces  deux  gelées  , si  elles  sont  sans 
défauts , peuvent  porter  sa  réputation  au 
plus  haut  degré.  Quelques-uns  des  autres 
entremêts  notés  ici  ne  sont  pas  d’une  con- 
fection très-facile  3 mais  il  suffit  d’y  apporter 
beaucoup  de  soin  et  d’attention. 
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Tels  sont  les  Menus  que  nous  avons  cru 
d’abord  devoir  offrir  aux  Amphitryons  pour 
le  Printemps,  l’une  des  saisons  les  moins  fa- 
vorables à la  bonne  chère,  la  Nature  n’y  don- 
nant guère  encore  que  des  espérances  qu’elle 
laisse  le  soin  aux  saisons  suivantes  de  réa- 
liser. C’est  même  par  cette  raison  que  nous 
croyons  devoir  donner,  pour  cette  saison 
seulement,  quatre  nouveaux  Menus  tous 
différons  de  ceux  qu’on  vient  de  lire.  Nous 
avons  remarqué  que  les  Amphitryons  , qui 
ont  des  repas  à donner  dans  le  Printemps , 
sont  ordinairement  beaucoup  plus  embar- 
rassés que  dans  toute  autre  saison  de  l’an- 
née. C’est  donc  pour  venir  à leur  secours  et 
leur  offrir  de  nouveaux  moyens  de  mettre 
utilement  en  œuvre  leur  magnificence , que 
nous  allons  nous  livrer  à ce  second  travail , 
qui , comme  il  sera  facile  de  s’en  convain- 
cre , est  loin  de  former  un  double  emploi 
avec  le  premier.  Nous  osons  croire  que  les 
amateurs  nous  saurons  quelque  gré  de  cette 
attention. 
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CHAPITRE  III. 

AUTRES  MENUS  POUR  LE  PRINTEMPS.  ' 


PREMIER  MENU  POUR  UNE  TABLE  DE 
QUINZE  COUVERTS. 

I 

Deux  Potages. 

Un  potage  au  riz  , purée  de  navets.  | Un  potage  de  santé.  , 

Deux  Kelevés  de  Potage. 


Une  culotte  debœuf  à l’allemande.  | Un  brochet  à la  flamande. 

HuitEntrée  S. 


Un  chapon  à l’aspic  , chaud. 

Des  riz  de  veau  glacés , sauce  aux 
tomates. 

Une  bayonnaise  à la  gelée. 

Des  côtelettes  de  mouton  à la 
Saint-Laurent. 


Une  fricassée  de  poulets  a la  Che- 
valier. 

Des  fllets  de  perdreaux  à l’espa- 
gnole , sauce  au  fumet. 

Un  vol-au-vent  de  morue  de  Hol- 
lande. 

Des  hâtelettes  à la  bourguignotte. 


Deux  grosses  Pièces. 


Un  pâ>è  de  jambon  de  Bayonne.  | Un  soufflé  au  fromage. 
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Deux  plats  de  Rôt, 


Une  poule  de  Caux. 


Des  vanneaux. 


Huit  Enfremêts, 


Des  cardes  à l’essence. 

Des  petits  pois. 

Une  crème  briilée , à la  fleur  d’o- 
range. 

Des  petits  pains  de  seigle  garnis. 


Des  épinards  nouveaux  au  ve- 
louté. 

.Des  haricots  verts. 

Une  gelée  au  vin  de  Madèi-e. 

Des  gâteaux  de  gnioufle. 


OBSERVATIONS. 

Ce  Menu  présente  quelques  mêts  distin- 
gués , et  dont  le  soin  ne  doit  pas  être  aban- 
donné à un  artiste  vulgaire,  parce  qu’ils  ne 

sauroient  souffrir  la  médiocrité.  Tel  est  le 

} 

chapon  à l’aspic,  les  filets  de  perdreaux  à 
l’espagnole  , la  bayonnaise , dont  la  gelée 
demande  de  grandes  précautions  pour  là 
faire  prendre  à un  degré  convenable.  Tels 
sont,  parmi  les  entremêts , les  cardes  à l’es- 
sence, plat  qui  a toujours  été  l’écueil  des 
plus  grands  cuisiniers , et  devant  lequel  les 
plus  fameux  ont  pâli  plus  d’une  fois.  Nous 
en  dirions  presqu  autant  des  petits  pois , des 
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îiaricots  verts  et  des  épinards , tant  il  est 
vrai  que  les  choses  qui  paroissent  au  pre- 
mier coup-d’œil  les  plus  simples  , sont  quel- 
quefois les  plus  difficiles  dans  rexécution  3 
surtout  lorsqu’on  la  veut  parfaite  , ainsi  que 
doit  l’être  l’apprêt  de  tous  les  légumes  pota- 
gers qui  ont  peu  de  saveur  dans  notre  climat, 
et  sur  lesquels  les  cuisiniers  doivent  épuiser 
tout  leur  savoir  faire.  Un  plat  de  cardes  sans 
faute  suffit  pour  établir  la  réputation  d’un 
cuisinier  dans  les  deux  Mondes. 

I 

SECOND  MENU  POUR  UNE  TABLE  DE 
VINGT-CINQ  COUVERTS. 

Deux  Potages. 

Ua  au  vermicelle.  J Un  à la  chiffonade.; 


Deux  Relevés. 


Un  rosbif  de  Pré-salé. 


I Un  cabillaud  d’Ostende.: 


Deux  Flancs  de  table. 


Une  tète  de  veau  à la  Béchamel. 


Un  filet  de  bœuf,  piqué  , en  che- 
vreuil. 


Douze 
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Douze  Entrées, 


Un  chapon  au  consommé. 

Des  hâtelettes  de  palais  de  boeuf. 

Des  filets  de  volaille , à la  d’Artois. 

Ün  pâté  chaud  de  quenelles  de  gi- 
bier. 

Un  hachis , la  turque. 

Ün  saut^  de  saumon,  à la  Maître- 
d’hôtel. 


/ 

ün  soufflé  à la  vanille. 


Des  poulets,  à la  ravigote. 

Des  langues  de  mouton , à la 
languedocienne. 

Des  cuisses  de  poularde,  à la  St. 
Florentin. 

Un  aspic  de  blancs  de  volaille. 

Un  salmi  de  pluviers  , à la  gelée. 
Une  anguille  glacée , à ritalienné. 


j Un  pâté  d’Amiens. 


Deux  grosses  Pièces, 


Deux  gros  Flancs  de  table. 


ün  croqu’en-bouche.  j Un  buisson  de  ramequins. 

Quatre  plats  de  Rôt, 

Des  poulets  normands. 

Des  soles  frites. 

Douze  Entremêts, 

Des  cardes  à là  moelle. 

Des  haricots  verts , à la  poulette. 

Des  navets  à la  Chartres. 

Du  blanc-manger. 

Un  gâteau  de  pommes  de  terre. 

Une  génoise , aux  pistaches < 

K 


Des  épinards,  à l’anglaiséà 
Des  fèves  de  marais. 

Des  salsifis , frits. 

Une  gelée,  au  marasquitt»' 
Une  timbale,  au  café. 

Des 


Des  pigeons  de  volière. 
Des  vanneaux. 


I 


146 


MANUEL 


OBSERVATIONS. 

» 

Qiioiqu’au  premier  coup  d'œil  ce  Menu 
ne  semble  pas  offrir  beaucoup  de  mets  sa- 
vans,  il  en  renferme  cependant  plus  d'un 
qui  réclame  toute  l'expérience  et  toute  Fat- 
tention  d'un  artiste  consommé.  D'abord  le 
chapon  au  consommé  qui  paroît  une  chose 
très-simple  , est  rarement  bon , même  dans 
les  maisons  les  pins  opulentes.  Nous  con- 
seillons donc  à l'Amphitryon  , s'il  veut  être 
sûr  de  le  manger  excellent , de  le  faire  pê- 
cher dans  la  Marmite  perpétuelle  de  la  rue 
des  Grands- Augustins  , sur  le  feu  depuis 
un  siècle , et  de  laquelle  trois  cents  mille 
chapons , plus  succulens  les  uns  que  les 
autres , sont  successivement  sortis.  Comme 
ils  y cuisent  toujours  au  moins  douze  en- 
semble , ils  se  pénètrent  simultanément  de 
leurs  bienfaisantes  molécules;  et,  en  fait  de 
chapons  bouillis , rien  ne  peut  leur  être 
comparé. 

Les  filets  de  volaille  à la  d'Artois , les 
quenelles  de  gibier,  et  les  cuisses  de  pou- 
larde à la  St. -Florentin,  ne  sont  point  des 
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|)lats  vulgaires , et  ne  supporteroient  pas 
la  médiocrité.  Nous  pourrions  en  dire  de 
même  du  soufflé  à la  vanille  , et  de  la  plu- 
part des  entremêts- potagers  de  ce  Menu, 
sans  parler  des  cardes  sur  lesquelles  nous 
nous  sommes  assez  étendus  dans  les  Observa- 
tions précédentes.  Les  fèves  de  marais  aussi 
deviennent  souvent  un  écueil  pour  d’habiles 
artistes.  Il  faut  qu’elles  soient  tellementmoel- 
leuses  et  onctueuses,  que  l’on  croie  sentir 
rouler  dans  son  palais  de  petites  boules 
de  velours  en  lès  mangeant , et  c’est  ce  ve- 
louté qui  ne  s obtient  pas  toujours  comme 
l’on^veut.  Il  y faut  employer  d’excellente 
creme  , et  l’on  sait  qu’elle  est  rare  à Paris. 
Le  blanc-manger  est  aussi  Irès-difficile  à 
bien  faire.  Ce  plat , qui  tire  son  origine  des 
Etats  de  Languedoc  , et  que  les  plus  simples 
cuisinières  de  Montpellier  font  à merveillcj 
est  rarement  supportable  à Paris.  Deux  ou 
trois  cuisiniers  de  l’ancien  régime  , seule- 
ment  j passoient  pour  le  bien  faire  ; et  nous 
craignons  fort  que  le  secret  ne  s’en  soit 
perdu  depuis  la  Révolution;  Un  blanc-man:= 
ger  trop  liquide  ou  trop  ferme  est  égale- 
ment manqué  ; et  le  juste  milieu  est  aussi 
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difficile  à trouver  en  cuisine  que  dans  la 
plupart  des  choses  de  ce  bas  Monde.  Nous 
avons  parlé  précédemment  de  la  gelée  au 
marasquin  et  des  difficultés  qu’elle  offre.  La 
timbale  au  café  n’en  présente  guère  moins  ; 
et  nous  invitons  Ic'S  jeunes  artistes  à bien 
méditer  sur  les  qualités  moelleuses  et  onc- 
tueuses que  cet  entremets  très-distingué 
exige,  t 

TROISIÈME  MENU  POUR  UNE  TABLE 
DE  SOIXANTE  COUVERTS. 

/ 

(Quatre  Potages, 


Un  , à la  Necker.  I Un,  à la  Julienne. 

Un,  au  riz,  à la  Croissy.  j Une  croûte  gratinée. 


Quatre  Relevés  de  Potage. 

Une  truite  , à la  genevoise,  I Un  aloyau,  à la  Godard. 

Un  cabillaud.  | Une  longe  de  veau , de  Pontoise. 


Vingt  Entrées. 


Une  poularde , à l’essence. 

Une  selle  de  mouton , au  Jus  clair. 
Des  filets  de  poulet , à la  Pompa- 
dour. 


Des  poulets , à la  bohémienne. 
Une  carbonriade,  a la  Soubise. 
Une  fricassée  de  poulets  , à la 
bayonnaise. 
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Une  épigramme  d’agneau. 

Des  escalopes  de  riz  de  veau , au 
velouté , avec  un  cordon  de  fi- 
lets mignons. 

Des  pigeons  de  volière , à la  Sin- 
gara. 

Une  casserole  au  riz  d’une  finan- 
cière. 

Une  petite  noix  de  veau  glacée , 
sur  une  S.-Cloud. 

Des  rougets^  au  beurre  d’anchois. 

Un  friteau  de  filets  de  soles. 


Une  rouclisse , d’une  poitrine  de 
veau  h la  crème. 

Un  saujé  de  volaille , aux  truffes. 

Un  carré  de  veau , à la  Guémenée. 

I Un  timbale  de  lapereaux , aux 
nouilles. 

Un  hachis  à la  Reine  ^ à la  polo- 
naise. 

Des  perches  , à la  Waterfisch. 

Des  filets  de  turbot  à la  crème. 


Quatre  grosses  Pièces. 

Une  timbale  de  macaronis.  j Un  pâté  de  volaille. 

Un  biscuit  de  Savoie.  ( Un  soufflé  à la  Maréchale. 


Huit  Plats  de  Rôt. 


Une  poularde , du  Mans. 
Un  levraut,  de  Janvier. 
Un  caneton , de  Rouen. 
Des  éperlans , frits. 


Des  cailles. 

Des  mauviettes. 

Des  oiseaux  de  rivière. 
Une  carpe , au  bleu. 


Seize  Entremêts. 


Des  cardes  , au  velouté. 

Des  navets  , à la  Béchamel, 

Des  petits  pois. 

Une  crème  , à la  vanille. 

Une  gelée  d’orange. 

Des  œufs  pochés , au  jus. 

Des  gauffres  à la  flamande. 

Des  petits  gâteaux  de  mille  feuilles, 


De  la  chicorée , à l’espagnole; 
Des  épinards  aux  croûtons. 

Une  croûte  , aux  champignons. 
Une  timbale  , au  chocolat. 

Une  gelée  de  cédrat. 

Des  beignets  de  pommes. 

Des  croquignoles , à la  Chartres, 
Des  petites  meringues , à la  crème. 
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OBSERVATIONS. 

Dans  le  nombre  des  potages  que  présente  ce 
Menu,  il  en  est  un  qui  demande  beaucoup  de 
soin , quoiqu’il  rapporte  peu  de  gloire  5 c’est 
la  croûte  gratinée  ; qu’il  est  très -essentiel 
d’empêcher  de  brûler , tout  en  lui  donnant 
cependant  le  point  de  cuisson  qu’elle  doit 
avoir  pour  être  de  bon  goût.  Si  ce  point  est 
bien  saisi,  ce  potage  sera  délicieux,  et  pré- 
féré par  les  connoisseurs,  à des  potages  bien 
plus  savans. 

Parmi  les  entrées , on  doit  distinguer , 
comme  d’une  exécution  difficile , et  à la- 
quelle l’artiste  doit  apporter  une  grande  at- 
tention , l’épigramme  d’agneau , les  escalopes 
au  velouté , le  sauté  de  volaille  aux  truffes , 
les  filets  de  poulet  à la  Pompadour  , la  car- 
bonnade  à la  Soubise , et  le  carré  de  veau  à 
la  Guémenée.  Ces  trois  dernières  entrées 
ont  été  imaginées  vers  la  fin  du  règne  de 
Louis  XV  et  au  milieu  de  celui  de  Louis  XVI, 
ainsi  que  leur  nom  l’atteste.  Madame  de 
Pompadour , maîtresse  du  premier  , encou- 
rageoit  les  arts , et  surtout  celui  de  la  cui-? 
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sine  y qui  lui  doit  plus  d'une  découverte 
brillante.  Fille  d’un  riche  boucher^  femme 
d’un  financier  opulent , elle  avoit  porté  à la 
Cour  tous  les  goûts  de  la  sensualité^  et  jamais 
la  cuisine  des  petits  appartemens  n’a  été  plus 
recherchée  qu’à  cette  époque  de  la  monar- 
chie. M.  le  Maréchal  Prince  de  Soubise, 
mauvais  général , mais  excellent  courtisan  ^ 
passoit  pour  un  très-bon  Amphitryon  3 sa  ta- 
ble étoit  renommée  par  sagrande  délicatesse, 
et  il  s’en  occupoit  en  homme  à qui  les  se- 
crets de  la  cuisine  étoient  familiers.  M.  le 
Prince  de  Guémenée , son  gendre , célèbre  sur- 
tout par  la  banqueroute  de  28,000,000 1.  qu’il 
fit  vers  1782 , tenoit  une  fort  bonne  maison, 
connue  par  sa  grande  magnificence.  On  lui 
doit  l’invention  de  plusieurs  ragoûts  |,  qui 
ne  l’immortaliseront  pas  moins  que  sa  faillite. 

Au  nombre  des  entremets  que  présente  ce 
Menu,  on  doit  distinguer  : les  cardes  au  ve- 
louté , non  moins  difficiles  à bien  faire  que 
celles  à l’essence  et  à la  moelle,  que  nous 
avons  vues  dans  les  Menus  précédens  3 la 
chicorée  à l’espagnole , qui  demande  de  l’at-^ 
tention , et  la  gelée  de  cédrat , plat  non, 
vulgaire,  et  qui,  comme  toutes  les  gelées, 
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veut  être  traitée  avec  soin  3 car  il  faut  éviter 
également  de  les  faire  trop  compactes  ou  trop 
liquides.  Les  beignets  demandent,  comme 
toutes  les  fritures , à être  bien  croquants,  et 
par  conséquent  ne  doivent  être  mis  dans  la 
poêle  que  lorsque  la  friture  est  très-chaude. 
Les  méringues  ne  seront  garnies  qu’au  mo- 
ment de  les  servir. 


quatrip:me  menu  pour  une  table 
DE  soixante  couverts. 

six  Potages, 


Un  potage  , à la  Condé. 

Un  potage  , à la  Reine. 

Un  potage,  au  riz,  à la  Croissy. 

Six  Releaés 

Une  provençale  de  queues  de  mou- 
ton. 

Un  hochepot  de  queues  de  bœuf. 
Une  capilotade  de  volaille. 


Un  potage  , à la  Faubonne. 

Une  bisque , aux  écrevisses. 

Une  Célestine  , au  lait  d’amandes. 

OU  Terrines. 

Une  gibelotte  d’anguilles  et  de.  la- 
pereaux. 

Des  tendrons  de  veau,  en  haricot 
vierge. 

Des  loues,  à la  génoise. 


Deux  Bouts  de  Table. 


Uîî  quartier  de  veau , k la  crème. 


Une  carpe,  à la  Chambord. 
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Trente-deux  Entrées. 


Une  poularde,  à la  Montmorency, 

Un  salpicon  , à la  vénitienne. 

Un  pain  , à la  d’Orléans. 

Des  riz  de  veau  glacés , sauce  aux 
tomates. 

Des  petits  innocens,  au  beurre 
d’écrevisses. 

Des  perdreaux  , à la  Périguenx. 

Une  Chartreuse  , à laMauconseil. 

Un  pâté  chaud,  à la  milanaise. 

Des  filets  de  volaille  , à la  Belle- 
vue* 

Des  filets  de  perdreau,  à la  West- 
phalienne. 

Une  noix  de  veau,  aux  montans 
de  cardes. 

Un  salmi  de  perdreaux,  à labour- 
guignotte. 

Des  côtelettes  de  veau,  à la  Dreux. 

Des  darnes  de  saumon,  à la  sauce 
aux  câpres. 

Des  profiteroles  de  carpe , à la  fla- 
mande. 

Des  filets  de  merlans , à la  Orly. 


Des  poulets , à l’Issoire. 

Des  poulets,  à la  Villeroy. 

Une  grenade  de  filets  de  lape- 
reaux, à la  Berry. 

Des  filets  de  veau  , à laMontgol- 
fier. 

Un  caneton  de  Rouen,  au  juS 
d'orange. 

Des  perdreaux  , à la  Montglas. 

Un  aspic  de  cervelles,  en  bayon- 
naise. 

Un  vol-au-vent,  a la  Nesle. 

" Des  filets  de  volaille  , à l’écarlate. 

Un  sauté  de  perdreaux , aux  truf- 
fes. 

Des  cervelles  de  veau,  à l’Iver- 
noise  , dans  un  bord  de  riz. 

Un  sauté  de  volaille , au  suprême, 
filets  mignons. 

I Des  petites  bouchées,  à la  Reine. 

De  la  morue  de  Hollande , au  gra- 
tin. 

Des  hattereaux  de  filets  de  carre- 
let , â l’italienne. 

Une  salade  d’esturgeon , en  bayon' 
naise. 


Douze  Plats  de  Rôt. 

I 


Uno  poularde  du  Mans. 
Des  pigeons  de  volière. 
Des  bécasses. 


Des  poulets  normands. 
Des  cailles. 

Des  perdreaux  rouges. 
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Des  lapereaux  de  garenne. 
Des  soles. 

Des  brochettes  d’éperlans. 


Des  pluviers  dorés. 
Des  truites,  au  bleu. 
Des  goujons  de  Seine. 


Deux  Bouts  de  Table, 


Un  fort  nougat. 


I Une  pièce  de  pâtisserie , montée. 


Huit  grosses  Pièces, 


Un  gâteau  de  Compïègne. 

Un  biscuit  de  Savoie. 

Un  pâté  de  foies  gras,  de  Péri 
gueux. 

Un  soufflé  de  pommes  de  terre. 


Une  grosse  brioche,  au  fromage. 
Un  croqu'en-bouche , aux  pis- 
taches. 

Un  jambon  de  Bayonne. 

Un  gâteau  d’amandes. 


Vingt-quatre  Entreméts, 


Des  épinards  , aux  croûtons. 

De  la  chicorée , à l’essence. 

Une  salade  de  salsifis. 

Des  navets,  à la  Chartres. 

Des  cardes  en  purée , à la  crème. 

Des  truffes  , au  vin  de  Champagne. 
Un  buisson  d’écrevisses. 

Une  croûte  ,aux  champignons. 
Une  gelée,  dans  des  écorces  d’o- 
range. 

Une  gelée,  au  marasquin. 

Un  chou  manqué. 

Des  ramequins,  au  fromage. 


Des  haricots  verts  à l’anglaise  , 
cordon  de  mie  de  pain  frite. 

Des  choux-fleurs,  à la  Condé. 

Des  cardes,  à l’espagnole. 

Des  petites  fèves  de  marais.  * 

Une  purée  de  pommes  de  terre, 
au  lait  d’amandes. 

Des  homards. 

Un  buisson  de  crevettes. 

])es  haricots,  à la  bretonne. 

Des  petits  pots  , au  blanc-manger. 

Une  gelée  de  fleurs  d’orange  dou- 
ble. 

Des  feuillantines , à la  crème. 

D's  petits  canetons  , aux  confi- 
tures. 
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observations. 

La  bisque  aux  écrevisses,  et  la  Célestine 
au  lait  d’amandes,  qui  font  partie  des  potages 
de  ce  Menu,  sont  des  potages  d’un  ordre  su- 
périeur , et  qui , chacun  dans  leur  genre , 
appellent  toute  l’attention  du  cuisinier  le 
plus  habile.  Ainsi,  les  grands  artistes  qui 
abandonnent  ordinairement  à leurs  aides  la  , 
confection  des  potages,  doivent  apporter 
tous  leurs  soins  à ceux-ci.  Nous  avons  expri- 
mé déjà  ce  que  nous  pensons  des  carpes  à 
la  Chambord , nous  n’y  reviendrons  ici  que 
pour  dire  que  ce  plat  peut  faire  à lui  seul  la 
réputation  d’un  artiste , et  qu’il  n’y  a peut- 
être  pas  en  ce  moment  à Paris  quatre  cui- 
siniers en  état  de  faire  une  Chambord,  digne 
du  palais  d’un  vieux  Gourmand. 

Parmi  les  trente-deux  entrées  que  pré- 
sente ce  Menu  , il  en  est  plusieurs  qui  rap- 
pellent par  leur  dénomination  , les  beaux 
jours  de  la  Régence  et  du  règne  de  Louis  XV. 
Les  filets  de  lapereau  à la  Berry  doivent 
leur  naissanee  à cette  fameuse  Duchesse  de 
perry  , fille  bim  aimée  du  Régent , célèbre 


MANUEL 


par  son  épicurisme,  qui  goûta  sans  mesure 
de  tous  les  plaisirs  de  la  vie  , dont  la  devise 
étoit  courte  et  bonne  ^ et  qui  mourut  sans  re- 
grets,quoiqu’àla  fleur  de  son  âge , parce  qu’elle 
avoit  épuisé  tous  les  genres  de  jouissances. 
Elle  n’étoit  pas  moins  gourmande  que  vo- 
luptueuse , et  Fart  alimentaire  doit  à sa  fer- 
tile imagination  un  grand  nombre  de  re- 
cettes. La  chartreuse  à la  Mauconseil  nous 
a été  transmise  par  la  Marquise  de  Mau- 
conseil , célèbre  par  son  goût  et  ses  aven- 
tures galantes.  Les  filets  de  volaille  à la 
Bellevue  ont  été  imaginés  par  la  Marquise 
de  Pompadour,  dans  le  château  de  Bellevue, 
pour  les  petits  soupers  du  Roi.  Les  poulets 
à la  Villeroy  doivent  leur  naissance  à la  Ma- 
réchale de  Luxembourg , alors  Duchesse  de 
Villeroy  , Fuiie  des  femmes  les  plus  libidi- 
neuse et  les  plu©  profondément  gourmandes 
de  la  Cour  de  Louis  XV.  Le  pain  à la  d’Or- 
léans est  de  l’invention  du  Régent  3 le  vol-au- 
vent à la  Nesle , de  celle  du  Marquis  de 
Nesle  , qui  refusa  la  Pairie  pour  rester  le 
premier  Marquis  de  France.  Lapoularde  à la 
Montmorency  est  de  l’avant  dernier  Duc  de 
ce  nom  , qui , grâces  aux  excellentes  cerises, 
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survivra  à tous  les  régimes.  Les  filets  de 
veau  à la  Montgolfier  sont  ainsi  nommés  , 
parce  qu’ils  sont  soufflés^  et  en  quelque  sorte 
enflés  comme  les  ballons  aérostatiques , 
dont  tout  le  monde  sait  que  M.  Montgolfier 
est  l’inventeur.  Les  petites  bouchées  à la 
Reine  doivent  leur  origine  à Marie  Leczins- 
ka  5 épouse  de  Louis  XV,  qui , en  sa  qua- 
lité de  dévote  , étoit  fort  gourmande  , quoi- 
qu’elle fît  souvent  la  petite  bouche.  Toutes 
les  entrées  qui  portent  le  nom  de  Bayon- 
naises , ( par  corruption  et  au  lieu  de  Ma- 
hohnoise)  ont  été  imaginées  par  le  Maréchal 
Duc  de  Richelieu,  et  ce  nom  rappelle  le 
plus  brillant  de  ses  exploits  guerriers.  Les 
Perdreaux  à laMontglas  reconnoissent  pour 
père  un  magistrat  de  Montpellier,  de  ce  nom, 
homme  aimable,  et  célèbre  par  ses  connois- 
sances  alimentaires , etc. 

Il  est  donc  essentiel  de  ne  rien  innover 
dans  la  confection  de  ces  divers  ragoûts , et 
de  conserver  précieusement  les  élémens 
dont  ils  se  composent,  afin  de  maintenir 
leur  origine  dans  toute  sa  pureté.  Le  sauté 
de  volaille  au  suprême,  en  filets  mignons, 
est  l’une  des  inventions  les  plus  distinguées 


î58  MANUEL 

de  râge  actuel , et  il  appartient  incontesta- 
blement à la  liante  cuisine.  Nous  en  disons 
presqu’autant  du  sauté  de  Perdreaux  aux 
truffes. 

La  pièce  de  pâtisserie  montée , qui  forme 
fun  des  bouts  de  table  de  ce  service , doit 
sortir  de  l’atelier  du  célèbre  Rouget,  le  pre- 
mier artiste  en  ce  genre.  Un  cuisinier  per- 
droit  son  temps  à confectionner  de  telles 
pièces  , et  ne  feroit  , en  dernier  résultat, 
que  de  la  mauvaise  besogne. 

Parmi  les  vingt-quatre  entremets  de  ce 
Menu  , nous  signalerons  les  haricots  verts 
à l’anglaise,  les  cardes  en  purée,  à la  crème, 
les  cardes  à l’espagnole , et  la  purée  de 
pommes  de  terre  au  lait  d’amandes,  comme 
des  plats  qui  veulent  être  soignés  dans  toutes 
leurs  parties  , et  dont  le  cuisinier  ne  doit 
point  abandonner  la  confection  à des  mains 
subalternes.  Rien  n’est  aussi  rare  qu’un  bon 
entremets  , et  ce  n’est  que  dans  les  meib 
leures  maisons,  dans  celles  où  l’Amphitryon 
fait  de  la  perfection  de  sa  table  sa  principale 
affaire , que  ce  service  est  ce  qu’il  doit  être. 
L’appétit  déjà  rassasié  se  montre  alors  plus 
diffi  cile , et  l’artiste  doit  redoubler  d’effbrts 
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pour  le  stimuler  de  nouveau.  Malheureuse- 
ment il  fait  souvent  tout  le  contraire , et  le 
service  qui  exigeroit  de  sa  part  le  plus  d’at- 
tention, est  ordinairement  le  plus  négligé. 
C’est  donc  à l’Amphitryon  à le  surveiller 
d’une  façon  toute  particulière  , sa  gloire  en 
dépend. 

Cette  remarque  s’adresse  surtout  aux  Am- 
phitryons actuels , dont  la  plupart  prisent 
plus  les  gros  morceaux  que  les  morceaux  dé- 
licats , et  qui  ne  se  doutent  pas  de  tout  le 
génie  qu’il  faut  pour  confectionner  sans  faute 
un  plat  de  légumes. 

Dans  les  dernières  années  du  règne  de 
Louis  XVI , temps  où  la  bonne  chère  étoit 
si  florissante  et  si  commune , on  citoit  à 
peine  trois  maisons  à Paris  pour  les  bons  en- 
tremets. Il  appartient  à l’Auteur  de  cet  Ou- 
vrage , moins  quà  tout  autre  ^ de  les  faire 
connoître  3 mais  qu’il  lui  soit  permis  au  moins 
de  rappeler  que,  dans  ce  genre  difficile,  le 
grand Morillion  a connu  bien  peu  de  rivaux. 
On  se  souviendra  éternellement  de  ses  car- 
des, de  ses  petits  pois,  de  ses  haricots  verts, 
de  ses  pannequets  et  de  sa  soupe  aux  ce- 
rises , etc. 
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CHAPITRE  IV. 

MENUS  POUR  L’ É T É. 

PREMIER  MENU  POUR  UNE  TABLE 
DE  QUINZE  COUVERTS. 


Deux  Potages, 


Un  tie  nouilles , au  consommé.  j Un  potage  de  santé. 


Deux  Relei^és, 


Ün  hochepot , à la  flamande.  j Un  brochet,  à la  Chambord. 


Huit  Entrées. 


Une  poularde  , à la  crème. 

Un  friteau  de  volaille. 

Un  pâté  chaud  de  mauviettes. 
Des  profiteroles  de  filets  de  mer 
lans. 


Des  perdreaux,  aux  truffes. 

Des  poulets , à la  bayonnaise. 
Un  filet  de  bœuf,  au  Razy. 
Descôteletiees  de  carpe,  ù4a  Ste.» 
Meneboult. 


Deux  grosses  Pièces. 

Une  brioche,  au  fromage.  [ Un  pâté  de  canards,  d Amiens. 

Deux 
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Deux  Plats  de  PÔU 


Une  poule  de  CauXé 


J Des  perdreaux  rouges. 


Huit  Entremêts, 


Des  artichauts , à la  lyonnaise. 

^es  haricotsblancs,  à la  bretonne.- 
üne  gelée  de  pomme,  renversée. 
Des  macaronis. 


Des  navets , à la  BéchanlâS. 
De  la  chicorée,  en  croustadéJ 
TJn  miroton  de  poires. 

Un  soufflé , à la  Jannot. 


O B S E R V A T I O N S. 


L’été  est  la  saison  de  Tannée  la  moins  favo-» 
rable  àla  bonne  chère , et  surtout  à la  bonne 
chère  animale.  Pendant  sa  durée  toutes  les 
espèces  sé  renouvellent,  et  il  est  important 
-de  ne  pas  les  troubler  dans  le  travail  d’une 
multiplication  dont  nous  devons  recueillir 
les  principaux  fruits.  Les  chaleurs  empê- 
chent trop  souvent  la  marée  d’arriver  fraîche , 
à Paris^  la  principale  ressource  est  donc 
dans  les  légumes  et  dans  les  fruits , ensorte 
que  Tentremêts  et  le  dessert  brillent  dans 
-cette  saison  aux  dépens  des  premiers  ser- 
vices. Il  faut  dire  aussi  que  c’est  celle  oit 
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l’on  donne  le  moins  de  festins  d'apparat  5 
de  dîners  de  cérémonie  , de  repas  obligés. 
Les  Amphitryons  se  reposent,  les  cuisiniers 
méditent,  et  les  convives,  qui  n'ont  point  de 
maison  , dînent  souvent  par  cœur. 

Le  Menu  qu’on  vient  de  lire  se  compose 
de  mets  assez  simples , et  qui  exigent  plus 
d’attention  que  de  science  ; nous  en  excep- 
tons cependant  le  brochet  à la  Chambord, 
auquel  on  peut  appliquer  tout  ce  que  nous 
avons  dit  des  carpes  traitées  de  cette  ma- 
nière; les  profiteroles  de  filets  de  merlans, 
qui  ne  sont  point  une  entrée  vulgaire , et 
les  côtelettes  de  carpe  à la  Saintc-Mene- 
iioult,  qui  ne  sont  pas  non  plus  à la  portée 
fie  tout  le  monde.  Parmi  les  entremets , les 
‘artichauts  à la  lyonnaise,  la  chicorée  en 
; croustade  et  le  miroton  de  poires,  deman- 
dent un  soin  parliculier , mais  ne  sont  ce- 
„pendant  pas  au-dessus  de  l’intelligence  d’un 
artiste  ordinaire. Quant  au  soufflé  à la  Jannot , 
c’est  le  plus  simple  des  soufflés , et  on  l’a  sans 
, doute  nommé  ainsi,  pour  p.erpétuer  la  mé- 
moire du  premier  des  Jamîots,  qui  fit  courir 
tout  Paris,  en  1778,  pour  admirer  sa.simpli- 
çilé  niaise. 
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SECOND  MENU  POUR  UNE  TABLE 
DE  VINGT-CINQ  COUVERTS. 

Deux  Potages. 

Une  garbure  , aux  navets.  | Un  potage,  au  vermicelle. 

Deux  Releoés, 

Une  carpe,  a la  Hamande.1  J Une  longe  de  veau,  de  Pontoise. 

Deux  Flancs  de  Table. 

- Une  terrine  degibelotte  d’anguilles.  I Des  tendrons  de  mouton,  à la 

I jardinière. 


Douze 

Une  poularde,  à l’^spie  chaud. 
Des  perdreaux  , en  brouettes. 
Une  bayonnaÎ3e,à  la  Dahtzich. 
Une  côte  de  bœuf,  au  vin  de  Pvla- 
laga. 

Un  sauté  de  pigeons  , au  sang* 

■Un  pâté  chaud  de  ceryelles,  à la 
poulette» 


Entrées. 

Deux  poulets , à la  Gbevry» 

Des  cailles  , à la  Mirepoix. 

Une  noix  de  veau , à la  lyxjnnaîse» 
Des  langues  de  mouron  , à la  lan- 
guedocienne 

Des  boudins  de  blancs  de  volaille, 
à la  troyenne. 

Un  aspic  en  galantine. 
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Deux  grosses  Pièces, 


Un  gros  manqué. 


Une  brioche  au  fromage. 


Quatre  Plats  de  RÔL 


Un  dindon  gras. 
Des  petites  truites. 


Quatre  pigeons  de  volière. 
Des  perdreaux  gris. 


Deux  Flancs  de  Table. 


Un  soufflé,  aux  amandes.  j Un  gâteau  de  semoule. 


Douze  Entremêts. 


Des  choux-fleurs , au  Parmesan. 
Des  haricots  verts , à l’anglaise. 
Une  crème , au  café. 

Une  gelée  de  cédrat. 

Des  petits  pucelages. 
Desdarioles,  à la  crème. 


Des  artichauts , à la  minute. 

Des  carottes,  à la  vénitienne. 

Une  crème  brûlée,  à la  fleur  d’o- 
range. 

Une  gelée  , au  vin  de  Constance. 
Des  pains  de  seigle. 

Des  gâteaux , à la  Madelaine. 


OBSERVATIONS. 

La  garbure  aux  navets  est  le  premier  objet 
qui  frappe  les  yeux  dans  ce  Menu,  et  ce  n’est 
pas  celui  qui  mérite  le  moins  d’attention.  La 
garbure,  originaire  d’Espagne,  est  depuis 
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long-temps  naturalisée  en  France  , mais  ce 
n’est  guère  qu’en  Languedoc  qu’on  en  fait 
un  fréquent  usage , et  même  que  l’on  est 
parvenu  à la  bien  faire.  Nous  conseillons 
donc  aux  cuisiniers  de  Paris  de  consulter 
ceux  qui  ont  travaillé  dans  cette  province  ^ 
avant  d’entreprendre  une  garbure  3 car  tout 
vulgaire  qu’est  ce  plat,  il  demande  beaucoup 
d’habitude  pour  être  bien  traité.  Le  sauté  de 
pigeon  au  sang  est  une  des  entrées  notables 
de  ce  Menu , et  il  ne  souffre  guère  la  mé- 
diocrité. Nous  en  dirons  autant  des  cailles 
à la  Mirepoix  , imaginées  par  la  Maréchale 
de  ce  nom  , qui  pour  la  gourmandise , mais 
pour  la  gourmandise  seulement , faisoit  pres- 
que le  second  tome  de  la  Maréchale  de 
Luxembourg.  Les  boudins  blancs  de  vo- 
laille à la  troyenne  exigent  beaucoup  de 
soin  , si  l’on  veut  qu’ils  soient  délicats  et 
onctueux.  On  a pu  remarquer  au  nombre 
des  douze  entrées  qui  font  partie  du  premier 
service  de  ce  Menu  deux  sortes  d’aspics , 
l’un  chaud  , l’autre  froid  en  galantine.  L’un 
et  l’autre  demandent  une  attention  particu- 
lière. Les  cuisiniers  oublient  trop  souvent  ' 

qu’un  aspic  doit  stimuler  l’appétit,  mais  non 
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pas  excorier  le  palais  ; il  faut  donc  en  com- 
biner les  assaisonnemeiis  avec  sagesse , et  se 
souvenir  que  si  le  premier  peut  se  comparer 
à un  excellente  épigramme,  Fautre  n’^est  ja- 
mais qu\m  virulent  libelle.  Le  pâté  chaud 
de  cervelles  à la  poulette  demande  à être 
tenu  un  peu  de  haut  goût,  si  Fon  ne  veut 
pas  entendre  dire  en  le  mangeant  : 

La  ballade,  à mon  goût,  est  une  cîiose  fade. 

A l’exception  des  gelées  , sur  lesquelles 
* nous  nous  sommes  assez  étendus  dans  les 
Observations  précédentes,  et  qui  exigent  le 
même  soin  dans  leur  confection , tel  que  soit 
le  parfum  qu’on  leur  imprime , les  entremêts 
de  ce  Menu  n’offrent  pas  de  bien  grandes  dif- 
ficultés. C’est  pourquoi  nous  ne  nous  y ar- 
rêlerons  pas  plus  long-temps. 

TROISIÈME  MENU  POUR  UNE  TABLE 
DE  QUARANTE  COUVERTS. 

Quatre  'Potages, 

Un  potage  à la  Xavier. 

Un  potage  au  riz,  au  blond  de 


veau. 


Un  potage  àlaCondé. 
Un  potage  aux  choux^ 
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Quatre  Releeés  de  Potage. 


Une  din^e , à la  Régence. 

Une  queue  d’esturgeon, au  vin  de 
Madère. 


J Un  aloyau  rôti , avec  une  sau(îe 
aux  anchois. 

Uiîe  marinière  de  barbillons. 


Vingt  Entrées. 


Des  poulets,  à la  ravigote. 

Des  cuisses  de  poularde  , à la  d’Ar- 
magnac. 

Une  selle  de  mouton  , à l’anglaise. 

Un  hachis  de  perdreaux  , à la  tur- 
que. 

Des  pieds  de  mouton , au  basilic. 

Une  balotine  d’agneau  , à l’étouf- 
fade , aux  racines. 

Un  sauté  de  volaille  , à la  proven- 
çale. 

Un  vol-au-vent,  à la  Reine. 

Des  côtelettes  de  saumon,  enpa- 
pillottes. 

Des  filets  de  maquereaux  , a la 
Maître-d’hôtel. 


Des  pigeons , au  beurre  d’écre- 
visses. 

Des  filets  de  volaille  bigarrés. 

Un  carré  de  veau,  à la  peau  de  go- 
ret. 

Des  petites  caisses  de  manviettes  , 
au  gratin. 

Des  oreilles  de  veau  en  puits,  eu 
menus  droits. 

ü ne  compote  de  pigeons  , an 
sang. 

Des  fi.  le  ts  de  poulets  en  épigramm  , 
à l’espagnole. 

Des  P etits  pâtés  , a la  Mazarine. 

Uhe  salade  de  brochet. 

Un  fritcau  de  morue,  à l’ita- 
lienne. 


Quatre  grosses  Pièces. 


Des  homards. 

Un  brochet , au  bleu. 


Un  Jambon  de  Bayonne. 
Un  baba. 
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Huit  Plats  de  Rôt. 

Un  dindonneau. 
Un  levraut. 

Un  barbillon. 
Des  goujons. 

Seize  Entremets, 


Un  chapon  du  Mans. 
Des  cailles. 

Des  brochetons. 

Des  soles. 


Des  épinards  , au  velouté. 

Des  concombres  en  cardes,  à la 
Béchamel. 

Des  haricots  blancs,  à la  Maître- 
d’hôtel. 

Des  gros  champignons  , à la  pro- 
vençale. 

Une  gelée  d’oranges,  dans  leurs 
écorces.  , 

Une  crème,  aux  avelines. 

Des  petites  jalousies. 

Des  gauffres , à l’allemande. 


Des  laitues,  à l’espagnole. 

Delà  chicorée  frite. 

Des  haricots  verts  , à la  poulette. 

Une  croûte,  aux  champignons. 

Une  gelée  de  citrons  , dans  leurs 
écorces. 

Une  crème  ; aux  pistaches. 

Des  feuillantines. 

Des  petits  choux,  en  profiteroles. 


O B S E Pi.  V A T I O N S . 

Ce  Menu  débute  par  deux  potages  qui 
tiennent  de  près  à la  dernière  Famille  royale 
de  Francej  car  celui  à la  Xavier  est  de  Pin- 
vention  de  Monsieur  , frère  de  Louis  XVI  j 
et  celui  à la  Condé  , de  celle  du  Prince  de 
Gondé  son  cousin.  L^un  et  Pautre  deman- 
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dent  à être  traités  avec  soin.  L’aloyau  rôti 

•J 

n’est  admissible  comme  relevé  ^ qu’avec  une 
sauce , qui  lui  servant  de  passe-port  pour  ce 
service,  le  métamorphose  en  entrée  de  bro- 
che 3 sans  cette  sauce  il  ne  pourroit  paroitre 
que  comme  plat  de  rôt , ce  qui  prouve  ,que 
si  quelquefois  l’habit  fait  l’homme,  il  fait 
aussi  l’entrée.  La  queue  d’esturgeon , au  vin 
de  Madère , est  un  relevé  très-distingué.  La 
marinière  de  barbillons,  quoique  moins  dif- 
ficile à faire  qu’une  bonne  matelote , exige 
cependant  une  savante  combinaison  d’as- 
saisonnemens  , ce  poisson  étant  de  sa  na- 
ture assez  fade. 

Les  vingt  entrées  qui  font  partie  de  ce 
Menu  sont  presque  toutes  très-distinguées  , 
et  leur  confection  exige  tout  le  savoir  d’un 
professeur  consommé  dans  son  art.  Le  ha- 
chis de  perdreaux  à la  turque , la  balo- 
tine  d’agneau  à l’étoufFade , le  sauté  de  vo- 
laille à la  provençale,  les  pigeons  au  beurre 
d’écrevisse,  les  caisses  de  mauviettes  au 
gratin,  les  filets  de  poulet  en  épigram- 
me,  les  oreilles  de  .veau  en  menus  droits, 
sont  de  mets  notables  et  dignes  d’arrêter 
toute  l’attention  d’un  Gourmand , dont  la 
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barbe  a blanchi  dans  l’exercice  de  ses  mâ- 
choires. L’honneur  de  l’Amphitryon  est 
donc  intéressé  à ne  confier  l’exécution  de 
ces  plats,  qui  appartiennent  à la  haute  cui- 
sine, qu’à  un  artiste  du  premier  ordre.  Tous 
annoncent  une  grande  prétention  , et  par 
cela  même  seront  jugés  très  ' sévèrement; 
il  est  donc  essentiel  que  rien  de  médiocre 
ne  se  mon  Ire  à ce  service. 

Le  baba  est  un  mets  polonais,  de  l’in- 
vention de  Stanislas  Leczinski , Roi  de  Po- 
lo gne,  et  Grand-Duc  de  Lorraine  et  de  Bar , 
prince  fort  gourmand  vers  la  fin  de  ses  jours , 
et  qui  n’étoit  point  étranger  à la  pratique  de 
la  cuisine.  Le  safran  et  les  raisins  de  Corin- 
the sont  les  principaux  assaisonnemens  du 
baba,  mais  peu  de  cuisiniers  savent  bien  le 
faire.  Il  est  plus  sûr  de  s’adresser  à des  pâ- 
tissiers du  premier  ordre,  tel  que  M.  Rouget, 
par  exemple  , qui  étant  dans  le  cas  d’en  faire 
souvent,  sont  moins  sujets  à le  manquer. 

Parmi  les  seize  entremets  de  ce  Menu, 
nous  remarquerons  seulement  les  concom- 
bres en  cardes  à la  Béchamel  , et  les  lai- 
tues à l’espagnole.  Ces  deux  sortes  de  lé- 
gumes ayant  peu  de  saveur  par  eux-mêmes  . 
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tirentpresque  tout  leur  mérite  de  leur  apprêt. 
Il  est  donc  essentiel  que  lartiste  apporte  toute 
son  attention  à les  faire  ressortir.  Il  doit  se 
consideier  dans  cette  circonstance  comme 
un  comédien  charge  de  faire  valoir  un 
mauvais  rôle  , et  qui  s y applique  d autant 
plus  ^ que  son  talent  fera  oublier  les  fautes 
de  1 auteur  J et  qu  il  se  trouve  en  quelque 
sorte  le  créateur  de  la  pièce.  Les  haricots 
blancs  n ont  de  mérite  qu  autant  qu’ils  sont 
supérieurement  accommodés.  Il  faut  qu’ils 
deviennent  onctueux  , moelleux , et  telle- 
ment tendres  qu’ils  forment  une  espèce  de 
pâte.  Nous  avons  parlé  précédemment  des 
crèmes  et  des  gelées. 

quatrième  menu  pour  une  tablk 

DE  SOIXANTE  COUVERTS, 

Six  Potages, 


Une  bisque  de  volaille. 

Un  potage  de  graines  de  melon  , 
à la  purée  de  navets. 

Un  potage  de  purée  de  lentilles  , à 
la  Reine. 


Un  potage  de  sagou,  au  consom-^ 
mé. 

Un  potage  à la  Faubonne, 

Un  potage  de  laitues. 


172 


MANUEL 


' Six  Helevés  de  Potage, 

, ^ O 


Une  pièce  de  bœuf,  à la  Godard. 
Un  rosbif  de  mouton , de  Pré- 
salé. 

Un  jambon  de  Westphalie  , aux 
légumes. 


Un  turbot. 

Un  barbillon,  à rallemande, 

I 

Un  cabillaud  d’Ostende,  à la  crème. 


Deux  Bouts  de  Table, 


Un  quartier  de  veau  , à la  crème,  j Une  hure  d’esturgeon , à la  tortue. 

Trente-deux  Entrées, 


Une  poularde  , en  demi-deuil. 

Des  grenadins  , aux  pointes  d’as- 
perges. 

Une  chartreuse , à la  paysanne. 

Des  tendrons  de  mouton , à l’Iver- 
noise. 

Un  aspic,  à la  Minime. 

Une  poitrine  de  veau  , en  pa- 
pillottes. 

Des  croquettes  de  volaille. 

Une  épigramrae  de  langues,  à la 
chicorée. 

Une  blanquette  de  veau , à la  vé- 
nitienne. 

Des  escalopes  de  riz  de  veau,  sauce 
aux  tomates. 

Un  pâté  chaud  de  quenelles  de  gi- 
bier. 


Des  poulets  en  bedeaux , à la  Bé- 
chamel. 

Des  filets  de  pigeons  de  volière, 
à la  bayonnaise. 

Une  bretonne  de  membres  de  vo- 
laille. 

Des  côtelettes  de  veau , à la  Sin- 
gara. 

Un  chaud-froid  de  gibier. 

Une  casserole  au  riz  , de  cailles. 

Des  hâtelettes  de  palais  de  bœuf. 

Une  carbonnade , à la  purée  de 
cardes  ou  de  célery. 

Un  sauté  de  volaille , au  velouté 
réduit. 

Une  purée  de  volaille , garnie  à 
la  provençale. 

Un  vol-au-vent  de  bonne  morue , 
à la  Béchamel. 
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Un  émincé  de  gibier  , au  fumet. 
Des  tendrons  d'agneau  , au  soleil , 
et  à la  Pornpadour. 

Une  anguille,  à l’anglaise. 

Un  sauté  de  levrauts  , au  sang. 
Des  bafoues  de  teau,  à l’espa- 
gnole . 

Un  sauté  de  saumon , à l’ita- 
lienne. 

Des  perches , à la  Waterfîsch. 

Des  boudins  de  carpe,  à la  Riche- 
lieu. 

Des  petits  baraquins , à la  Mont> 
glas. 

Des  petites  bouchées  de  foies  gras. 
•* 

Deux  Bouts  de  Table,  , 

Un  fort  nougat , monté.  J Une  pièce  montée , en  pâtisserie. 

Huit  grosses  Pièces, 


Un  buisson  d’écrevisses , du  Rhin. 
Des  homards. 

Une  timbale  de  macaronis. 

Un  gâteau  de  Compiègne. 

Une  truite  de  Strasbourg. 

Un  fromage  de  lièvre  , histOrîl. 
Un  flan,  au  chocolat. 

Un  poupelin. 

Douze  plats  de  Rôt, 


Des  poulets  à la  Reine. 
Des  lapereaux  de  garenne. 
Une  poularde  , à la  Loire. 
Des  grives. 

Des  soles. 

Des  goujons , de  Seine. 

Des  perdreaux. 

Des  cailles. 

Un  dindon  gras. 

Des  bec-figues. 

Des  éperlans. 

Des  brochetons  frits , raarinés. 

î?4 


MANUEL 


P" ingt  - quatre  Entremêts.  ~ 


Les  asperges,  en  branche. 

Les  petits  pois. 

Les  choux-fleurs,  au  beurre  de 
Vanvres. 

Les  épinards,  en  croustade. 

Les  œufs  frits,  avec  une  sauce 
d’aspic. 

Une  croûte  aux  champignons. 

Un  sauté  de  truffes,  au  vin  de 
Champagne. 

Les  petits  manqués  à la  fleur  d’o- 
range. 

Les  petites  meringues,  à la  Chan- 
tilly. 

Les  choux  grillés  , prâsllnés. 

Une  gelée  , au  vin  muscat. 

Une  gelée  d’oranges.- de  Malte, 
renversée. 


Les  haricots  verts , à la  lyonnaise. 

Des  haricots  blancs,  à la  crème. 

Les  artichauts , à la  Barigoulie. 

De  la  chicorée  , aux  croûtons. 

Les  œuf?  pochés  , à l’essence, 
de  gibier. 

Le.s  champignons  entiers,  à la 
Marseillaise. 

Des  écrevisses  de  Seine,  à la  vé- 
nitienne. 

Des  petits  Port-Mahon  , à la  fleur 
d’orange  prasllnée. 

De-,  petits  gâteaux  à la  Chan- 
tilly , à la  crème. 

Des  pains  à la  Duchesse  , garnis. 

Une  gelée,  au  vin  de  Rota. 

Une  gelée  de  fruit , renversée. 


OBSERVATIONS.  / 


Nous  remarquerons  d’abord  que  Ton  peut 
regarder  comme  une  espèce  de  tour  de 
force  , la  composition  d’im  Menu  aussi  con- 
sidérable et  aussi  varié  dans  la  saison  de 
rannée  qui  fournit  le  moins  à la  bonne 
chère  \ et  nous  aimons  à croire  que  si  quel- 
qu’ Amphitryon  se  trouvoit  dans  le  cas  do 
donner  dans  la  canicule  un  diner  de  soixante 


I 
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couverts  , il  nous  sauroit  quelque  gré  de 
Favoir  tiré  d'embarras  ^ en  venant  au  se- 
cours de  son  imagination  , et  en  lui  présen- 
tant une  table  servie  avec  la  même  abon- 
dance et  lamême  variété  qu’en  Carnaval , où 
tout  abonde.  Mais  aussi  il  n’y  a qu’à  Paris  que 
l’on  pourroit  trouver  dans  le  cœur  l’été  tous 
les  articles  qui  composent  ce  Menu. 

La  bisque  de  volaille  qui.  fait  partie  des 
six  potages  , est  un  mets  délicieux  et  suc- 
culent , très  à la  mode  autrefois  , et  tombé 
. aujourd’hui  en  oubli.  Les  vieux  amateurs  qui 
se  souviennent  encore  du  bon  temps,  et  qui 
en  font  l’objet  de  leurs  éternels  regrets, 
parce  qu’ alors  leur  fortune  étoit  au  niveau 
de  leur  appétit,  nous  remerciérons  peut-être 
d’avoir  fait  renaître  une  bisque,  qui,  bien 
faite,  bien  nourrie,  bien. succulente , traitée 
enfin  dans  tous  les  principes  de  Fart,  peut 
faire  beaucoup  d’honneur  à un  cuisinier , 
>parcè  qu’elle  suppose  en  lui  un  grand  fond  de 
savoir  et  d’expérience.  Nos  jeunes  artistes 
-en  elfectant  de  la  mépriser  comme  une 
' préparation  gothique  , prouveroient  qu’ils 
manquent  également  de  l’un  et  de  l’autre. 
Un  jambon  de  Westphalie  aux  légumes 
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est  un  relevé  d'un  très-grand  luxe.  On  sait 
combien  ces  jambons,  beaucoup  plus  petits 
, que  ceux  de  Bayonne,  sont  tendres  et  dé- 
licats. Les  Westphaliens  les  mangent  tout 
crus,  en  tranches  fort  minces,  avec  de  la 
gelée  de  groseille.  Celui  que  nous  indiquons 
ici  peut  être  cuit  à la  broche , ou  braisé,  et 
servi  sur  un  lit  d’épinards  , de  chicorée , ou 
formé  d’une  purée  quelconque.  La  hure 
d’esturgeon  a la  tortue , que  nous  indiquons 
pour  un  des  deux  bouts  de  table  du  pre- 
mier service  , n’est  pas  moins  honorable. 
C’est  aux  Anglais  que  nous  devons  l’ap- 
prêt, dit  à la  tortue  , que  l’on  fait  subir  aux 
têtes  de  veau,  et  à quelques  espèces  de 
poissons  3 mais  les  cuisiniers'  Français , en 
s’emparant  de  cette  recette,  l’on  sihguliè-^ 
rement  perfectionnée,  ainsi  que  toutes  celles 
qu’ils  ont  cherché  à naturaliser. 

Parmi  les  trente-deux'  entrées  que  pré- 
sente ce  Menu , il  en  est  d’une  grande  dé- 
licatesse , et  dont  la  confection  suppose 
beaucoup  de  talent,  et  une  longue  expé- 
rience. On  peut  même  dire  que  presque 
toutes  sont  étrangères  à la  cuisine  bour- 
geoise, et  qu’elles  réclament  la  main  d’un 

artiste 
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artiste  de  première  classe.  Les  grenadins 
aux  pointes  d’asperges , sont  un  ragoût  re- 
cherché  j la  chartreuse  à la  paysanne  exige 
une  combiuaison  d’assaisonnemens  qui  as- 
surément n’a  rien  de  rustique  5 les  cro- 
quettes de  volaille  ne  supporteroient  point 
la  médiocrité  J non  plus  que  les  escalopes 
de  ris  de  veau  3 le  pâté  chaud  de  quenelles 
de  gibier  ^ ne  peut  sortir  que  d’une  main 
Savante  3 et  l’on  peut  même  dire  qu’il  n’ap- 
partient qü  a un  tres-petit  liombre  de  grands 
artistes  de  bien  faire  ces  quenelles.  Les  tem 
drons  d’agneau  au  soleil  et  à la  Pompadour^ 
sont  SOI  tis  de  1 imagination  de  cette  dame 
célèbre  , pour  entrer  dans  la  bouche  d’un 
Roi  J et  d’un  Roi  renommé  par  sa  sensua- 
lité 3 c est  en  faire,  en  peu  de  mots,  l’éloge. 
Les  petits  baraquins  à la  Montglas  doivent 
le  jour  à cet  illustre  Gourmand  , dont  nous 
avons  déjà  parlé,  et  au  goût  duquel  nous 
avons  rendu  hommage.  Les  Poulets  en  be-' 
deaux,  ainsi  nommés,  parce  que  leur  habit 
est  de  deux  couleurs , reçoivent  un  nou- 
veau lustre  parleur  alliance  avec  le  Marquis 
de  Bechamel,  ou  tout  au  moins  avec  lai 
sauce  dont  il  est  l’inventeur,  et  qui  le  fera^ 

M 


MANUEL 


$78 

vivre  aussi  long-temps  que  M.  Robert  3 car 
la  postérité  mettra  sur  la  même  ligne  ces 
deux  illustres  sauces , si  différentes  dans 
leurs  principes  , puisque  Tune  appartient 
à la  cuisine  blonde  , et  fautre  à la  cuisine 
brune , mais  presqu  également  prisées  dans 
leurs  résultats. 

Le  sauté  de  volaille  au  velouté  réduit  ^ 
est  le  nec  -plus  ultra  des  chef-d’œuvres  de 
la  cuisine  du  1 9.®  siècle  , où  Ton  a pousse 
à son  dernier  terme  le  grand  art  des  ré- 
ductions. Cette  entrée  demande  tout  le  sa- 
voir de  Fartiste  le  plus  habile.  La  puree 
de  volaille,  garnie  à la  provençale,  compose 
une  entrée  délicieuse , et  d’autant  plus  chere 
aux  vieux  Gourmands , qu  elle  n’exige  au- 
cune trituration , et  qu’elle  lubrefie  le  palais 
sans  fatiguer  les  dents.  Le  saute  de  saumon 
à l’italienne  offre  la  plus  heureuse  appli- 
cation du  grand  art  des  sautes  aux  habi— 
tans  des  eaux.  L’imagination  si  fécondé  et 
si  riante  du  Maréchal  de  Richelieu  , n’a 
peut-être  rien  produit  de  plus  exquis  que  les 
boudins  de  carpe,  auxquels  on  a donné  son 
nom}  enfin  les  petites  bouchées  de  foies 
gras  sont  le  paradis  en  abrégé,  introduit 
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SOUS  une  forme  mignone  dans  le  palais 
des  Gourmands.  Il  est  fâcheux  qu’on  ne 
nous  ait  pas  transmis  le  nom  de  leur  in- 
venteur, il  nous  seroit  doux  de  pouvoir  l’of- 
frir à la  gratitude  de  tous  ceux  de  nos  con- 
citoyens, chez  qui  le  gésier  remplace  le 
cœur,  et  qui  sont  en  si  grand  nombre. 

Ce  rapide  apperçu  suffit  pour  démontrer 
que  la  liste  de  ces  entrées  offre  une  col- 
lection de  chef-d’œuvres.  On  peut,  l’assi- 
miler au  catalogué  des  tableaux  du  Muséum. 

On  a sans  doute  déjà  remarqué  parmi  les 
huit  grosses  pièces , ce  superbe  ' buisson  de 
magnifiques  écrevisses  du  Rhin,  dont  le 
commerce,  dans  les  temps  heureux,  dans  les 
beaux  jours  de  la  gourmandise , suffisoit 
pour  enrichir  la  capitale  de  l’Alsace,  quoi-’ 
que  les  plus  belles  écrevisses  n’y  coûtassent 
a ors  que  60  liv.  le  cent;  et  ce  gâteau  de 
levre  historié,  sur  la  décoration  duquel 
1 artiste  peut  épuiser  tout  son  talent  pour 
le  dessin.  Ces  sortes  de  gâteaux  de  gibier 
étoient  plus  à la  mode  autrefois  qu’aujour^ 
d hui , les  galantines  du  célèbre  Prévost  les 
ont  fait  oublier.  Il  est  bon  cependant  de  les" 
reproduire  quelquefois. 
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On  diroit  que  toute  rimaglnation  de  Tar- 
tiste  qui  a composé  ce  Menu  , s est  épuisée 
dans  riîivention  des  entrées  5 car  les  en- 
tremets Il  y répondent  pas  a beaucoup  pres^ 
et  ils  n’offrent  • que  des  choses  assez  com- 
immes.  Nous  en  exceptons  cependant  le 
sauté  de  truffes  au  vin  de  Champagne , 
quoiqu’il  ne  soit  fait  qu  avec  des  truffes  ma- 
rinées  , les  seules  qu  on  puisse  se  procurer 
en  été  3 ainsi  que  les  œufs  pochés  à l’es- 
sence de  gibier.  Ces  deux  plats  sortent  de 
la  cathégorie  vulgaire.  Nous  osons  en  dire 
autant  des  artichauts  à la  Barigoulie , que 
tous  les  cuisiniers  se  piquent  de  savoir 
faire  , et  que  si  peu  font  bien.  Il  faut  que 
la  facture  de  ce  plat  soit  très-difficile,  car  sur 
trente  fois , il  ne  nous  est  pas  arrivé  d’en 
manger  deux  de  véritablement  bien  con- 
fectionnés. Les  gelées , et  les  ouvrages  de 
petit  four  , composent  la  majeure  partie  de 
cet  entremets.  Nous  avons  déjà  dit  des  pre- 
mières tout  ce  qu’il  en  faut  dire  3 et  quant 
au  seconds , le  seul  moyen  de  les  manger 
bons,  c’est  de  les  tirer  du  four  du  célèbre 
Rouget,  qui  excelle  en  cette  partie,  dans 
laquelle  M.  Le  Rat  a su  se  faire  aussi  une 
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réputation.  Un  grand  cuisinier  ne  doit 
point  se  livrer  à la  pâtisserie,  dans  laquelle 
il  ne  pourroit  jamais  être  que  médiocre.  Les 
fourneaux  réclaiiient  toute  son  attention. 
La  vie  de  Fhomme  est  trop  courte , pour  lui 
permettre  d’être  tout  ensemble  grand  dans  le 
four  , grand  sur  les  fourneaux  et  grand  à la 
broche  3 et  nous  n’avons  pas  encore  en- 
tendu parler  d’un  Artiste  qui  ait  excellé 
dans  ces  trois  parties  du  grand  art  alimen- 
taire. Il  vaut  donc  mieux  partager  ces  fonc- 
tions entre  trois  hommes  habiles,  chacun 
dans  leur  genre,  que  de  n’en  avoir  qu’un  seul’ 
pour  les  exercer  médiocrement  (i). 


(0  G’est  ainsi  qu’on  en  agissoit  dans  les  grandes 
maisons  d’autrefois.  Le  chef  et  l’aide  s’occupoient  ex- 
clusivement de  fourneaux  5 et  il  y avoit  un  rôtisseur  et 
un  pâtissier  en  titre  d’office  pour  gouverner  la  broche 
et  le  four.  Mais  nous  devons  observer , à fégard  du  der- 
nier, qu’un  pâtissier  de  maison  ne  peut  jamais  devenir  un 
grand  homme  de  four  , parce  qu’il  n’a  point  d’occasions 
assez  fréquentes  et  assez  multipliées  d’exercer  sestalens. 
!Nous  conseillons  donc  aux  Amphitryons , qui  voudront 
manger  d’excellentes  pâtisseries  dans  tous  les  genres , 
de  ne  pas  rougir  de  les  tirer  des  premières  boutiques 
de  la  Capitale.  Ils  dépenseront  beaucoup  moins,  et  ils: 
seront  bien  mieux  servis. 
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CHAPITRE  V. 

MENUS  POUR  L’AUTOMNE. 


PREMIER  MENU  POUR  UNE  TABLE 
DE  QUINZE  COUVERTS. 

Deux  Potages^ 

/ 


Un  potage  à la  Brunoy.  | Un  potage  aux  pâtes  d’Italie< 

Deux  Relei^és  de  Potage. 


Une  pièce  de  bœuf,  garnie. 


Huit 

Une  poularde  à la  ravigote. 

Des  côtelettes  de  perdreaux. 

Un  pâté  chaud , de  membres  de 
faisan,  au  fumet. 

Des  filets  de  soles , à la  bayon- 
nalse. 


Un  jambon  de  Bayonne , à la  bro^ 
che. 


Des  cailles,  à la  Mirepoijç. 

Une  Saint-Florentin. 

Des  grenadins  à la  chicorée.* 

Uu  cervelat  d’anguille  , aux  truf- 
fes. 


Entrées. 
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Beux  grosses  Pièces. 

Une  carpe  du  Rhin , au  bleu.  1 Un  baba. 

Beux  Plats  de  Rôt. 

Six  pigeons  de  volière.  , Deux  lapereaux  de  garenne. 


Huit  Entremets. 


Des  concombres  à la  Chevalier. 

Des  choux-fleurs , sauce  à la 
bayonnaise. 

Une  assiette  de  pâtisserie  blan- 
che. 

Une  gelée  de  groseille  blanche^ 
renversée. 


Des  petits  pois  au  beurre. 
Des  artichauts  frits. 

Des  petits  pains  de  seigle. 

Des  gâteaux  à la  Maréchale. 


observations. 

C’est  en  automne  que-  Ton  commence  à 
jouir  des  dons  les  plus  précieux  que  laProvi-- 
dence  fait  aux  Gourmands.  Les  bœufs , les 
veaux  et  les  moutons  commencent  à pren- 
dre cet  embonpoint , qui  fera  pendant  Thi- 
ver  nos  plus  cheres  délices.  Le  gibier  apres- 
qu’acquis  tous  ses  bons  principes  nutritifs  ^ 
et  ce  fumet  y qui  est  le  plus  doux  parfum 
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que  puisse  aspirer  et  respirer  un  Gourmand. 
Les  légumes  ont  acquis  toute  leur  saveur,  et 
sont  très-abondans.  La  plupart  des  fruits 
sont  dans  leur  plus  parfaite  maturité:  en- 
fin , c’est  vraiment  en  automne  que  l’on 
commence  à sentir  le  retour  de  tous  les 
élémens  et  la  bonne  chère.  Malheureuse- 
ment presque  tous  les  riches  propriétaires 
sont  alors  absens  de  la  Capitale  3 et  c’est 
dans  leurs  terres  qu’il  faut  aller  chercher 
les  Amphitryons,  si  l’on  veut  jouir  de  ces 
divers  avantages. 

Le  Menu  que  nous  offrons  ici  se  ressent 
du  retour  de  la  saison  favorable.  La  pou- 
larde à la  ravigote , la  première  de  ces  huit 
entrées,  sera  dignement  parfumée,  grâces  à 
l’estragon , maintenant  dans  toute  sa  force. 
Le  perdreau  se  trouvant  d’un  âge  raisonnable, 
et  d’un  très-bon  fumet , ses  côtelettes  seront 
accueillies  avec  avidité.  Quant  au  pâté 
chaud  de  membres  de  faisan  , c’est  une 
entrée  du  plus  grand  luxe  , car  il  n’appar- 
tient qu’à  la  haute  opulence  de  manger 
un  faisan  autrement  qu’à  la  broche.  Ce  pâté 
chaud  exige  un  artiste  du  premier  ordre , 

ne  doit  point  être  abandonné  à un  génie 


DES  AMPHITRYONS.  l8S 

ordinaire.  Les  quatre  dernières  entrées  ap- 
partiennent ai^ssi  à la  haute  catégorie  gour- 
mande.  Les  cailles  à la  Mirepoix,  la  S.- 
Florentin  , et  les  grenadins  à la  chicorée , 
sont  des  plats  de  distinction  3 mais  le  cer- 
Telat  d’anguille  aux  truffes  les  passe  tous, 
et  dans  sa  confection  l’artiste  doit  déployer 
toute  la  profondeur  de  son  génie.  Ce  sont 
de  ces  préparations  qu’il  n’appartient  qu’aux 
Dieux  de  la  Terre  d’offrir  sur  leur  table , et 
qui  doivent  être  dégustées  avec  une  fer- 
veur, un  respect,  une  componction,  dont 
l’homme  sobre  ne  se  fera  jamais  d’idée. 

La  carpe  du  Rhin,  au  bleu,  est  une  grosse 
pièce  du  premier  ordre  3 et  l’on  sait  com- 
bien un  bon  baba  est  difficile  à bien  faire.  ' 
Les  lapereaux  de  garenne  signalent  agréa- 
blement le  retour  de  la  saison  des  chasses, 
et  l’on  ne  peut  guère  plus  honorer  les  con- 
combres et  les  choux-fleurs,  qu’en  apprêtant 
les  premiers  à la  Chevalier,  et  les  seconds 
à la  bayonnaise.  Nous  pouvons  assurer  en 
tout  que  ce  Menu  est  un  des  meilleurs  et 
des  plus  savans  que  l’on  puisse  offrir  à la 
sensualité  des  vrais  connoisseurs, . 
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SECOND  MENU  POUR  UNE  TABLE 
DE  VINGT-CINQ  COUVERTS. 

Deux  Potages. 

Un  à la  provençale.  1 Un  de  riz , au  consommé. 

Deux  Relevés  de  Potage. 


Un  dindonneau  à la  Regence.  I Un  cabillaud  à l’anglaise. 

Douze  Entrées. 


Une  poularde  à la  peau  de  goret. 
Des  ris  de  veau  à la  d’Artois. 

Des  cervelles  de  veau , à la  turque. 

U n vol-au-vent  d’œufs  à la  crème. 
Des  oreilles  d’agneau  au  gratin. 
Un  sauté  de  filets  de  brochet , à 
la  marinière. 


Des  poulets  en  petit  deuil. 

Des  côtelettes  de  mouton,  à la 
minute. 

Des  cuisses  de  volaille , à la  Pom- 
padour. 

Un  sauté  de  volaille  à la  paysanne. 
Une  balotine  d’agneau,  en  musette. 
Une  carpe  farcie. 


Deux  grosses  Pièces. 

üoe  galantine , aux  truffes.  . Un  pâté  de  mauriettes  , de  Pithi- 

I viers. 

Deux  Flans. 

Un  flan  au  fromage.  1 Un  buisson  de  choux  manqués. 
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Quatre  Plats  de  Rôt. 

Des  canetons  de  Rouen.  j Des  poulets  de  giam. 

Des  cailles  de  vigne.  j Des  perdreaux  rouges. 

Douze  Entremets. 

Des  épinards  à l’anglaise. 

Une  purée  de  haricots  blancs  à la 
polonaise. 

Des  haricots  verts  à la  paysanne. 
Un  nougat  prasliné. 

Une  Charlotte. 

Une  gelée  de  citron,  renversée. 


OBSERVATIONS. 

Quoique  ce  Menu  n’offre  pas  des  entrées 
aussi  recherchées , aussi  profondément  sa- 
vantes que  le  précédent,  parce  qu’un  dîner 
de  vingt-cinq  couverts  ne  peut  jamais  être 
un  repas  d’amateurs , l’on  y remarque 
cependant  plus  d’un  plat  de  distinction , 
et  qui  sort  de  l’ordre  commun  3 tels  que  : 
les  ris  de  veau  à la  d’Artois  ( imaginés  par 
le  dernier  Comte  de  ce  nom , qui  se  con- 
noissoit  en  jouissances  de  toutes  les  es- 


Da  céleri  frit. 

Des  navets , à la  Chartres. 

De  la  chicorée  à la  crème. 

Des  croqu’en-bouches. 

Une  crème  à l’anglaise , frite. 
Une  gelée  de  groseilles  rouges, 
framboisée , renversée. 
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' pèces , et  qui  ne  s’occupoit  pas  tellement 
des  dames , que  quoique  jeune  encore  5 
il  négligeât  la  cuisine  ) ; les  cervelles  à la 
turque , le  sauté  de  volaille  à la  paysanne , 
la  balotine  d'agneau  en  musette  ^ (vérita- 
ble églogue  en  entrée)  et  la  carpe  farcie. 
Cette  dernière  entrée , qui  rappelle  les 
Chamborcls , exige  un  soin  particulier , si 
Ton  veut  qu’elle  marque  un  peu , et  il  est 
du  devoir  de  l’artiste  de  s’y  appliquer.  La 
galantine  aux  truffes  doit  sortir  de  chez 
M.  Prévost  5 ou  plutôt  de  chez  M.  Perrier,  à 
qui  il  a vendu  son  fonds,  mais  auquel,  hélas! 
il  n’a  pas  transmis  son  profond  savoir  3 et  le 
pâté  de  Pithiviers , venir  de  chez  M.  Proven- 
chere,  dont  le  père  étoit  un  des  plus  grands 
hommes  de  pâte  de  tout  le  Gâtinois. 

Les  quatre  plats  de  rôt  sont  remarqua- 
bles par  leur  bon  choix  et  leur  délicatesse  3 
mais  les  douze  entremets  n’ont  rien  de 
bien  distingué,  à l’exception  de  la  purée 
de  haricots  blancs  à la  polonaise.  Les  deux 
gelées  renversées  demandent  aussi  à être 
faites  avec  beaucoup  de  soin,  car  c’est  dans 
ce  genre  surtout,  que 

Il  n^est  point  de  degrés  du  médiocre  au  pire. 

; 


< 


DES  AMPHITRYONS. 


189 


TROISIEME  MENU  POUR  UNE  TABLE 
DE  QUARANTE  COUVERTS. 


Quatre  Potages, 


Un  potage  au  hameau. 
Une  purée  de  marrons. 


Un  potage  à la  Kuseî. 

Un  vermicelle  au  consommé. 


Quatre  Relevés  de  Potage, 


Un  quartier  de  mouton,  à la  Go- 
dard. 

Un  turbot. 


Une  oie  à la  cendre , garnie. 
Une  hure  de  saumon  , à la  tortue. 


Vingt  Entrées, 


Un  chapon,  à l’essence. 

Un  carré  de  cochon  glacé  , sauce 
à la  poivrade. 

Des  ailerons  de  dindons,  en  hari- 
cot vierge. 

Des  filets  mignons  de  veau , pi- 
qués , glacés , à la  Soubise. 

Un  sauté  de  volaille  à la  Villeroy, 

Une  grenade  , en  turban. 

Des  filets  de  perdreaux  , à l’écar- 
late.  ' J 

Des  petits  pâtés , en  salpicon. 

Des  brochetons , au  four. 

Des  perches  , à la  Waterfîsch, 


Des  poulets  , à la  ravigote. 

Une  selle  de  mouton , à l’anglaise. 

Des  queues  de  mouton  , à l’alle- 
mande. 

Des  tendrons  d’agneau  à la  d'Ar- 
magnac. 

Des  escalopes  de  veau , à l’essence 
d’anchois. 

Une  grenade,  jaspée. 

Une  capilotade , à la  Régence. 

Des  petites  bouchées  de  purée  de 
gibier. 

Des  petites  truites , à la  pluche 
liée. 

Des  hatelettes  de  filets  de  mer- 
lans, à la  bourguignotte. 
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Quatre  grosses  Pièces. 


Un  buisson  de  crevettes. 
Une  terrine  de  Nérac. 


Un  buisson  de  ramequins. 

Une  timbale  dç  nouilles,  au  fro- 
mage. 


Huit  Plats  de  Pot. 


B es  bécasses. 

Deux  levrauts , piqués. 
Uue  poularde  au  cresson, 
Des  Latelettes  d’éperlans. 


Des  perdreaux  rouges. 
Une  accolade  de  lapereaux. 
Des  pigeons  romains. 

Des  soles,  frites. 


Seize  Entremets. 


Des  cardons  à la  Béchamel. 

Des  laitues  aux  croûtons  , au  con- 
sommé. 

Des  choux-fleurs  , au  Parmesan. 
Des  pannequets  , soufflés  , aux 
amandes. 

Des  hatelettes  de  pêche. 

Une  gelée  de  pommes  , renversée. 
Des  petites  meringues  à la  rose. 
Une  crème  aux  avelines. 


Des  carottes,  à la  vénitienne. 
Des  salsifis  , à la  bayonnaise. 

Des  petits  pois , à la  crème. 
Une  omelette  aux  truffes. 

Un  flan  à la  Jeannot. 

Une  gelée  d’orange,  renversée 
Des  petits  paniers,  à la  vanille. 
Une  crème  brûlée. 


OBSERVATIONS. 

Ce  Menu  débute  par  quatre  potages  j 
dont  les  trois  premiers  n’ont  assurément 
rien  de  vulgaire , et  dont  le  dernier  est  un 
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excellent  restaurant.  La  purée  de  marrons, 
ayant  peu  de  goût  par  elle-même,  il  sera 
bon  dy  mettre  un  coulis,  soit  aux  navets, 
soit  aux  écrevisses , ce  qui  en  fera  un  po- 
tage délicieux  (i). 

Les  quatre  relevés  sont  également  des 
morceaux  de  distinction , et  sans  parler  du 
turbot,  ce  prince  de  la  mer,  dont  la  seule 
présence  suffit  pour  caractériser  l’opulence 
d’un  dîner,  le  quartier  de  mouton  à la 
Godard,  l’oie  à la  cendre,  et  surtout  la 
hure  de  saumon  à la  tortue,  sont  des  re- 
levés du  premier  ordre. 

P Parmi  les  vingt  entrées  , nous  devons  dis- 
tinguer le  chapon  à l’essence  , les  filets  mi- 
gnons à la  Soubise , les  tendrons  d’agneau 
à la  d’Armagnac  , les  escalopes  de  veau 
à l’essence  d’anchois  , les  deux  grenades  , 
la  capilotade  à la  Régence  , les  petites  bou- 


(1)  On  trouve  d’excellente  Farine  de  marrons  de 
Lyon , propre  à faire  toute  espèce  de  purée , de  flans , 
de  soufflés  aux  marrons,  etc.  et  qui  est  de  garde  pen- 
dant plus  d’une  année , à la  fabrique  de  M.  Ragondet, 
rue  de  Jouy  , au  Marais.  C’est  la  seule  de  Paris  en  ce 
genre  , et  son  nom  est  cher  aux  Gourmets. 
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chées  de  purée  de  gibier  ( quand  elles  sont 
bien  faites  , c’est  le  paradis  en  miniature  ) 
et  les  côtelettes  de  filets  de  merlans  à la 
bourgiiignotte^  tous  mets  dans  la  confec- 
tion desquels  un  grand  Artiste  peut  montrer 
toute  rétendue  de  son  savoir.  Ces  diverses 
entrées  réclament  donc  une  main  d’autant 
plus  habile,  et  un  génie  d’autant  plus  exercé, 
que, médiocres,  elles  ne  seroientpas  suppor- 
tables. 

• La  terrine  de  Nérac  doit  être  prise  chez 
un  marchand  de  comestibles  de  première 
classe,  tels  que  l’hôtel  des  Américains  (i)  ou 


(i)  C’est  un  service  à rendre  aux  Amphitryons , que 
de  leur  répéter  sans  cesse  que  l’Hôtel  des  Américains 
est  le  premier  magasin  de  comestibles , non-seulement 
de  Paris , mais  de  l’Europe.  Des  correspondances  sûres, 
très-étendues , très^multipliées  et  très-bien  servies , dans 
toutes  les  parties  de  l’ünivers  gourmand  , permettent  à 
MM.  Labour,  neveux , ( devenus  par  la  retraite  de  leur 
oncle  , seuls  propriétaires  de  cette  illustre  maison , 
qu’ils  gouvernoient  déjà  depuis  long-temps  avec  une 
activité  sans  pareille , ) d’avoir  les  comestibles  les 
meilleurs  de  tous  les  pays  5 et , en  raison  de  l’immense 
débit  qu’ils  en  font , de  les  donner  à des  prix  raisonna- 
bles. Aussi,  depuis  le  matin  jusqu’au  soir,  la  foule 
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M.  Corcellet  (i),  si  on  ne  la  tire  pas  en  droi- 
ture. Les  rame(|iiins  au  froinàge  doivent  être 
traités  avec  soin , et  mangés  brûlans  3 c'est 
pourquoi,  en  dépit  de  la  symétrie  et  du 
coup-d  œil , on  laissera  leur  place  vacante 
pour  ne  les  servir  qu  a l'instant  même.  Le 
rôti  offre  du  gibier  de  choix,- et  de  la  marée 
du  premier  ordre.  Quant  aux  entremets,  on 
remarquera  que  les  six  plats  de  légumes  qui 
en  font  partie  , sont  tous  d une  confection 


savante  et  vraiment  distinguée  3 il  est  donc 
essentiel  que  1 artiste  y donne  un  soin  parti- 


abonde  dans  cette  boutique , que  de  vastes  magasins 
alimentent  et  renouvellent  sans  cesse.  C’est  vraiment 
un  spectacle  aussi  curieux^  <î^’itestintéressant  et  apéritif.' 
Depuis  dix  heures  du  matin  jusqu’à  onze  heures  du  soir, 
c’est  une  procession  continuelle  de  piétons  et  de  voitures , 
et  personne  ne  s’en  retourne  à vide.  {Rue  Saint-Ho^ 
No.  147.  ) 

(1)  Le  Magasin  de  M.  Corcellet  est  le  meilleur  après 

celui-ci,  et  quoiqu’il  y ait  une  grande  distance  entre 
ces  deux  mâisons  , les  Gourmands  sé  trouvent  aussi 
tres-bien  dans  la  sienne.  ( Palais  Royal,  No.  ,04.  ) 
Madame  Chevet , a aussi  un  très-grand  débit , et  son 
Petit  Trou  .obscui;  ne  désemplit  pas  j mais  c’est  dans  un 
autre  genre,  son  principal  commerce  étant  en  gibier 
venaison , monstres  aquatiques  , fruits  et  légumes 
monstrueux,  etc.  (Palais  Royal,  No.  220.) 
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oulier  , et  ne  se  repose  sur  personne  de  leur 
apprêt.  L’omelette  aux  truffes  demande 
aussi  une  attention  spéciale  3 il  faut  que  les 
truffes  y soient  dans  une  telle  division , qu’elles 
offrent  une  image  vivante  de  la  solution  du 
problème  des  infiniment  petits  : l’omelette 
en  sera  mieux  parfumée,  et  d’un  manger 
plus  délicieux.  Les  hatelettes  de  pêches,  et 
le  flan  à la  Jannot,  doivent  être  bien  soignés, 
et  mangés  très-chauds. 

QUATRIÈME  MENU  POUR  UNE  TABLE 
DE  SOIXANTE  COUVERTS. 

Six  Potages, 


Un  potage  de  purée  de  gibier. 

Un  potage  , à la  d’Artois, 

Un  potage  de  pâtes  d’Italie. 


Un  potage  au  riz,  à la  purée  de 
navets. 

Un  potage  aux  laitues. 

Un  potage  à la  jardinière. 


Six  Relevés  de  Potage. 


Une  noix  de  bœuf,  en  bedeau , au 
vin  de  Madère. 

Un  jambon,  aux  épinards. 

Un  saumon  à la  brocbe  y sauce  à la 
genevoise. 


Une  hure  d’esturgeon , & la  tor- 
tue. 

Une  rouchie  de  mouton  , à la  bre- 
tonne. 

Un  hochepot,  à la  flamande. 


Î^ES  AîVÏPHITRyon^, 
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Deux  Bouts  de  Table. 


Un  îuartré.-  de  vem,  à la  crtma.  | Un  rosbif  au  chevreuil, 

Trente-deux  Entrées. 


tJn  chapon  à l’aspic  , chaud. 

Des  pigeons  intlocenà. 

Des  palais  de  bœuf  à l’ècartate  , à 
la  Pompadoùr. 

Une  poitrine  de  veau,  à la  lyon- 
naise. 

Une  carbonnade,  à la  Choisy, 

Un  salmi  de  perdreaux,  à labour- 
guignotte. 

Un  sauté  de  lapereaux,  au  fumet. 

Des  escalopes  de  lièvre  , àu  che- 
vreuil. 

Des  filets  de  canard  , aü  juà  d’o- 
range. 

Un  hachis  de  gibier,  à la  polo- 
naise. 

Un  aspic  d’une  bayonnaise. 

Une  Minime. 

Des  petites  cassolettes , à la  Bé- 
cliamel. 

Un  Orly  de  filets  de  carpes. 

Une  barbue  farcie,  au  four. 

Une  anguille  glacée , à la  poulette. 


I Des  poulets  à la  Reine. 

Des  filets  de  poulets,  au  beurre 
d’écrevisses. 

Des  filets  de  bœuf  sautés  , en  ta- 
lons de  botte  , glacés 

Des  côtelettes  de  veau  à la  Vide- 
roy. 

Un  pain  de  côtelettes  de  mouton* 

Un  chaud-froid  de  bécasses. 

Un  boudin  dé  lapereaux , auX  truf- 
fes. 

Des  filets  de  lièvre  piqués  , à l’es- 
sence d’anchois. 

Des  fîiets  d oiseaux  de  rivière,  h 
la  marinière. 

Une  purée  de  gilîer  en  Croustade  , 
à la  turque. 

Une  Chartreuse,  d’ûneMacédoinë.* 

Un  pain  d’une  financière  , aux 
truffes. 

Des  petits  vols-au-vent,  à la  Berryj 

Une  bonne  morue  dans  un  bord 
de  riz. 

Des  daines  de  saumon,  grillées. 

Des  foies  de  lottes,  en  caissa. 
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Deux  autres  Bouts  de  Table. 

Une  pièce  montée,  en  pâtisserie.  { Un  biscuit  monté. 


Huit  grosses  Pièces. 


Un  gâteau  à la  Périgord. 

Un  Han  au  chocolat. 

Un  buisson  d’écrevisses. 

Un  croqu’en-bouche , aux  pis- 
taches. 


Un  gâteaude  mille  feuilles. 
Un  flan  à la  Maréchale. 
Des  homards. 

Un  gâteau  d’amandes. 


Douze  Plats  de  Rôt. 


Une  poularde. 

Des  pigeons  aux  œufs. 

Des  grives. 

Des  perdreaux  rouges. 

Une  carpe  , au  bleu. 

Des  merlans  frits. 

VingUquatn 

Des  artichauts,  à l’italienne. 

De  gros  champignons  , à la  pro- 
vençale. 

* 

Des  épinards,  au  velouté. 

Des  pommes  de  terre,  â la  lyon- 
naise. 

Des  œufs  , au  café. 

Une  gelée,  au  vin  de  Madère. 


Des  poulets  normands. 

Un  caneton  , de  Rouen. 

Des  cailles  de  vigne. 

Des  levrauts. 

Une  moyenne  truite. 

Des  éperlans. 

^ Entremets. 

Des  cardes  glacées,  sauce  à la  glace. 
Des  concombres,  en  aubergines. 

Des  laitues  farcies  , frites. 

Des  choux-fleurs  au  beurre  de 
Vanvres. 

Une  timbale  , à la  vanille. 

I Une  gelée,  au  marasquin. 
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Une  gelée  d'oranges  de  Malte. 
Un  nougat , aux  avelines. 

Des  petits  manqués. 

Des  petits  pucelages,  garnis. 

Des  truffes  au  vin  de  Champagne. 
Des  tartelettes  mêlées. 


Une  gelée  de  cédrat. 

Des  profiteroles , au  chocolat. 

Des  darioles , aux  pistaches. 

I Des  petites  tresses  blanches,  aux 
amandes.  / 

Des  œufs  pochés,  au  naturel. 

Des  choux  grillés. 


OBSERVATIONS. 

Respirons  un  peu , et  vojons  dans  cet 
Océan  de  victuailles  e Lite  friandises,  quels 
sont  les  plats  les  plus  dignes  d’attirer  notre 
attention  et  de  fixer  nos  regards. 

Pour  premier  potage  nous  remarquons 
d abord  une  purée  de  de  gibier  : quel  riche 
début  ! et  comme  ce  potage  ouvre  d’une 
manière  grande  et  majestueuse  ce  Menu  de 
soixante  couverts  J Ce  style  se  soutient  très- 
bien  dans  le  chapitre  des  relevés;  et  l’on  con- 
viendra qu  une  noix  de  bœuf  au  vin  de  Ma- 
dère, et  en  bedeau,  un  jambon  aux  épinards,, 
un  saumon  à la  broche,  une  hure  d’esturgeon, 
a la  tortue,  ne  se  rencontrent  pas  tous  les 
jours , même  sur  la  table  de  nos  plus  riches 
Amphitryons.  Nous  ne  parlons  pas  des 
deux  Bouts  de  Table  qui  compteroient  dans 
un  repas  ordinaire  , et  qui  ne  marquent 
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presque  point  ici , pour  passer  plus  vite  aux: 
trente-deux  entrées,  avant  qu’elles  ne  se 
refroidissent. 

Quelle  aimable  variété  î quel  choix  sa- 
vant !‘  quelle  momenclature  appétissante  î 
Des  palais  de  bœuf  k la  Pompadour , bien 
dignes  de  celui  d’une  favorite  3 des  filets  de 
canards  au  jus  d’orange  3 un  hachis  de  gibier 
à la  polonaise  3 des  petites  cassolettes  à la  Bé- 
chamel; un  Orly  de  filets  de  carpe  3 une  bar- 
bue farcie  au  four  3.  des  filets  de  poulet  au 
beurre  d’écrevisse  3 des  talons  de  bottes  gla- 
cés, (manière  aimable  de  déguiser  des  filets 
de  bœuf)  3 un  boudin  de  lapereaux  aux  truf- 
fes 3 un  chaud-froid  de  bécasse  3 des  filets, 
de  lièvre  glacés  k Pessence  d’anchois  3’ une 
purée  de  gibier  k la  turque  3 une  financière 
aux  truffes  3 des  petits  vols-au-vent  k la 
Berr}  3 des  foies  de  lottes  en  caisse  3 quel 
délicieux  assemblage  ! Il  y a Ik  pour  un 
Gourmand  de  quoi  mourir  mille  fois  pour 
une  au  lit  d’honneur.  Mais  il  faut  que  tous 
ces  mets  soient  apprêtés  par  des  mains  at- 
tentives et  savantes.  Il  faut  que  chacun 
justifie  des  dénominations  qui  donnent 
ridée  d’un  bonheur  ineffable,  car  presque^ 
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tons  appartiennent  aux  plus  hautes  cathc- 
gories  du  plus  sublime,  du  plus  profond, 
du  plus  utile  et  du  plus  beau  des  Arts  3 et 
pour  tout  dire  en  un  seul  mot,  du  grand  Art 
de  la  Gueule  ! 

Le  second  service  de  ce  Menu  n’est  pas 
indigne  du  premier  ; et  le  choix  des  grosses 
pièces  et  du  rôti  fait  honneur  au  goirt  de  l’in, 
venteur.  Réunir  dans  un  même  rôti , des  gri- 
ves , des  cailles , des  perdreaux  rouges , des 
canetons  de  Rouen  , des  poulets  normands , 
et  des  poulardes,  sans  parler  des  carpes,  des 
éperlans  et  des  truites , c’est  donner  la  plus 
haute  idée  de  l’automne  : aucune  description 
poétique  ne  vaut  un  semblable  tableau,  il  parle 
aux  yeux  comme  au  cœur , au  goiit  comme 
à l’esprit , au  palais  comme  à l’odorat.  Quel 
poète,  sans  même  en  excepter  notre  aimable 
et  cher  Abbé  De  Lille,  si  digne  du  surnom  de 
T^irglle  français  J ^omvoii  en  dire  autant 
de  ses  vers  ? 

Les  flans,  et  surtout  le  gâteau  de  mille- 
feuilles  , qui  font  partie  des  grosses  pièces , 
méritent  bien  aussi  une  mention  honorable  : 
un  gâteau  de  mille  feuilles  , issu  du  four 
de  M.  Rouget,  est  ce  que  la  pâtisserie  ofire 
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à Tentremets  de  plus  délicat  et  de  meilleur. 
Mais  souvenons  - nous  de  nous  adresser  à 
ce  grand  artiste  5 car  un  tel  gâteau  doit  être 
enfanté  par  un  homme  de  Génie,  et  pétri  par 
les  mains  des  plus  habiles  (i). 


(1}  Dans  une  Séance  du  Jury 'dégustateur  de  service 
auprès  de  l’Almanach  des  Gourmands , tenue  le  mardi 
ï5  Janvier  1807  , octave  de  l’Epiphanie  , il  a compara  , 
sous  la  forme  et  en  guise  de  Gâteau  des  Rois  , un  gâteau 
de  mille-feuilles -de  la  fabrique  de  M.  Rouget,  quia 
été  jugé  la  plus  déiicieuse  chose  qui  existe  en  ce  bas 
Monde.  Il  n’y  a point  de  manière  plus  somptueuse  et 
plus  agréable  de  tirer  les  Rois , et  nous  invitons  tous 
les  bons  Amphitryons  à en  faire  l’épreuve.  Chaque 
portion,  d’un  tel  gâteau  de  mille-feuilles  , vaut  à elle 
seule  tout  un  royaume  ^ aussi  chaque  convive  em- 
porta-t-il sa  part  de  celui-ci  comme  la  plus  friande 
des  reliques.  L’eau  nous  en  vient  encore  à la  bouche  en 
y songeant,  et  nous  pensons  qu’il  en  arrivé  autant  à 
Mlle.  Mézeray  et  à M.  Dieu-la-F oy , qui  faisoient 
l’ornement  de  cette  Séance.  L’une  y déploya  toutes  ses 
grâces  et  toute  son  amabilité  ; l’autre  tout  son  esprit  et 
tout  son  enjouement  (et  ce  n’est  pas  peu  dire.)  Pouvoient- 
îls  faire  moins  pour  un  tel  gâteau  de  mille  - feuilles  ? 
Il  n’y  a que  la  feuille-à-l’envers  que  l’on  puisse  lui 
préférer.  Qu’on  nous  pardonne  ces  réflexions  ÿ mais 
jamais  octave  de  l’Epiphanie  n’inspira  de  plus  doux 
souvenirs. 


/ 


DES  amphitryons.  loi 
Au  nombre  des  vingt -quatre  entremets 
bien  choisis , et  bien  apropriés  à la  saison , 
nous  remarquerons  les  artichauts  à Tita- 
iienne  ^ les  épinards  au  velouté  ^ les  cardes 
glaceés  , et  les  concombres  en  aubergines  , 
comme  des  plats  pour  lesquels  un  grand 
cuisininier  ne  doit  s’en  rapporter  qu’à  lui 
seul.  Parmi  les  friandises  aimables  dont  la 
seconde  partie  de  cet  entremets  est  com- 
posée^ on  distinguera  les  quatre  gelées  au 
vin  de  Madere^au  marasquin,  à l’orange  de 
Malte,  et  au  au  cédrat,  comme  des  plats  d’un 
ordre  supérieur , et  qu’on  ne  voit  guère  que 
chez  les  Amphitryons  de  première  classe^  ainsi 
que  les  articles  de  petit  four,  qui  sont  tous 
du  meilleur  choix.  Leur  simple  momencla- 
ture  suffit  pour  faire  passer  aux  friands  leur 
langue  sur  leurs  levres , et  pour  desirer  ar- 
demment qu’un  tel  tableau  se  réalise  bien 
vite  au  profit  de  leur  sensualité  (i). 

(i)  Quand  nous  songeons  qu’avec  beaucoup  d’argent 
et  un  bon  cuisinier,  on  peut  se  procurer  toutes  ces  jouis- 
sances , nous  sentons  douloureusement  Ja  perte  que, 
grâces  à la  Révolution , nous  avons  faite  de  l’un  et  de 
I autre  J perte,  au  reste,  qui  nous  est  commune  avec  les 
neuf  dixièmes  des  honnêtes  gens  de  l’ancienne  France» 
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CHAPITRE  VI. 

M E N U S P O U R L’  H I V E R. 

PREMIER  MENU  POUR  UNE  TABLE 
DE  QUINZE  COUVERTS. 


r 


Deux  Potages^ 

I 

Une  garbure  aux  navets.  j Un  potage  aux  pâtes  d’Italie. 

Deux  Releçés, 

Une  culotte  de  bœuf,  à la  langue-  ! Un  brochet  à la  flamande, 
docienne.  1 

Huit  Entrées» 


Une  poularde  , à la  Périgueiix. 
Une  selle  de  mouton  , à la  bre- 
tonne. 

D es  cervelles  de  veau , en  mari- 
nade. 

Des  q^uenellesde  carpe  , au  soleil. 


Un  Carrick  de  volaille» 

Un  carré  de  veau  glacé  , sauce  en 
poivrade. 

Un  sauté  de  perdreaux  , à la  Sin- 
gara. 

Des  darnes  de  saumon , en  caisses. 


Deux  grosses  Pièces» 


Un  jambon  de  Westphabe.  j Un  fort  soufflé  au  chocolat. 


r 


DES  amphitryons,  3o3 


Deux  Plats  de  Rôt. 


Uu  levraut. 


Un  dindon  gras. 


Huit  Entremets. 


Des  cardes  , h là  moelle. 

Des  épinards  à l’anglaise. 

Une  gelée  de  citron,  renversée. 
Des  petites  jalousies. 


Des  salsifis  , à la  bayonnaise. 

Des  choux-fleurs  , au  beurre  de 
Vanvres. 

Un  blanc-manger , renversé. 

Des  petits  pucelages. 


OBSEPtVATIONS. 

L hiver  est  pour  un  gourmand  la  saison 
par  excellence  , parce  que  c^est  non-seule- 
ment celle  ou  tout  abonde  dans  les  marchés 
et  sur  les  tables , mais  celle  où  il  se  donne 
les  meilleurs  repas , et  en  plus  grand  nom- 
bre. Acommencer  par  la  Toussaints  jusqu’à 
Pâques , il  n est  aucune  fête  dans  ces  cinq 
mois  nébuleux  qui  ne  soit  Tépoquej  Focca- 
sion  ou  le  signal  dùin  rassemblement  nutri- 
tif. Fêtes  patronales^  fêtes  solennelles,  fêtes 
gourmandes, fêtes  d’étiquette, fêtes  joyeuses^^^ 
vous  avez  à choisir  depuis  la  Saint  Martin 
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jusqu’à  la  mi-carême.  Et  les  réveillons  de 
Noël?  et  le  tirage  des  Rois?  et  la  Saint  Char- 
lemagne? et  les  trois  Jours  gras?  et  la  Saint 
Antoine?  etc.,  etc.  on  ne  s’y  reconnoît  plus: 
c’est  pour  un  amateur  une  succession  d’in- 
digestions, ou  plutôt  c’est  une  indigestion 
qui  dure  cinq  mois  consécutifs.  Aussi , les 
cuisiniers,  les  Amphitryons,  les  médecins  , 
les  apothicaires,  les  croque  morts  et  les  con- 
vives ne  sont-ils  jamais  plus  occupés  qu’à 
cette  bienheureuse  époque 3 ils  ne  savent  plus 
auquel  entendre. 

^ f 

Mais  ces  considérations  nous  entraîhe- 
roient  beaucoup  trop  loin,  si  nous  voulions 
nous  y livrer 3 bornons-nous  donc,  ainsi  que 
nous  l’avons  fait  dans  les  chapitres  précé- 
dens , à commenter  les  principaux  articles 
de  chacun  de  nos  Menus  d’hiver. 

Celui-ci  composé  de  quinze  couverts  , 
offre  dans  ses  huit  entrées  , six  plats  à no- 
ter : la  poularde  à la  Périgueux,  ainsi  nom- 
mée à cause  des  truffes  qui  en  forment 
raccompagnement,  sera  d’autant  meilleure 
qü’ôîi  la  mangera  plus  tard , parce  que  les 
truffés  ne  sont,  à Paris,  réllement  bonnes, 
( c’est-à-dire  parfaitement  mûres  et  éminem- 
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ment  parfumées)  que  vers  les  fêtes  de  Noël, 
après  les  premières 'fortes  gelées;  plutôt^ 
elles  ne  sont  q>as  encore  mûres , et  n’ont 
guère  plus  de  saveur  que  des  morilles.  Lais- 
sons donc  aux  petits  maîtres  ignorans,  aux 
Gourmands  imberbes,  aux  palais  sans  ex- 
périence, la  petite  gloriole  de  manger  les  pre- 
miers des  truffes;  c’est  un  fruit  qui,  dans  sa 
primeur  ne  vautpas  mieux  que  toutes  ces  pri- 
meurs factices  dont  l’orgueil  couvre  à grands 
frais  les  tables  opulentes , et  que  le  vrai 
connoisseur  abandonne  sans  peine  à la  sottise 
et  à l’ignorance , pour  ne  les  manger  que  lors- 
qu’elles abondent  dans  nos  marchés. 

Les  quenelles  de  carpe  au  soleil , le  Car^ 
rick  de  volaille , le  sauté  de  perdreaux  à la 
Singara , le  saumon  en  caisses , sont  des  en- 
trées du  premier  ordre , et  dont  la  confec- 
tion appartient  à la  haute  cathégorie  ali- 
mentaire. Nous  en  disons  de  même  des 
cardes  à la  moelle,  l’écueil  des  plus  grands 
cuisiniers  d’autrefois  (i),  et  qu’aucun  de  ceux 


( I ) On  ne  citoit  autrefois  que  deux  cuisiniers  à Paris , 
pourles  cardes  : celui  de  M.  le  Comte  de  Tessé,  pre- 
mier écuyer  de  la  Reine  5 et  le  grand  Morillion , qui  vû 
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d'aujourd’hui  ne  peut  se  flatter  de  savoir 
faire  (i)  en  cuisine  blinde  (2).  Nous  avons 


encore  , mais  ignoré  , mais  dans  l’indigence  et  l’obscu- 
rité, mallieureux  enfin,  sous  tous  les  rapports  , quoique 
très  en  état  encore  de  travailler.  Telle  est,  hélas I la 
destinée,  que,  grâces  à la  Révolution,  ont  éprouvé 
presque  tous  les  grands  hommes  de  bouche  de  la  fin  du 
dix-huitième  siècle. 

f 1)  Nous  n’en  exceptons  pas  meme  M-PiobertPaîné  , 
le  plus  grand  cuisinier  de  l’âge  actuel,  et  qui  a quitté 
son  restaurant  pour  entrer  au  service  d’un  Prince.  Les 
Gourmands  en  gémissent;  car  ce  restaurant,  passé 
entre  les  mains  de  son  frère , n’est  plus  aux  yeux  des 
connoisseurs  qii’ime  savante  gargote.  Il  s’y  est  fait , 
le  5 décembre  1807  , un  dîner  de  vingt  deux  couverts  , 
donné  par  M.  Davlouis  à M.  et  à M*’’®.  De  La  Marre, 
qui  a coûté  5o  louis , sans  le  vin  , et  qui  rouloit  sur  trois 
ou  quatre  belles  pièces , et  deux  ou  trois  sauces. 
Il  a excité  un  mécontentement  général.  Tous  les 
connoisseurs  sont  convenus  que  ce  dîner  ne  valoit  pas 
ceux  de  la  Société  des  Mercredis , qui  sont  payés  au 
restaurateur  le  Gacque  sept  francs  par  tète;  vin  ordi- 
naire, café  et  liqueurs  compris.  O honte  ! 

(2)  Ployez,  dans  la  sixième  année  de  \Alrricinach 
des  Gourmands  , l’article  intitulé  : Des  Dîners  bruns 
et  des  Dîners  Ony  apprendra  quelle  différence 

on  doit  faire  entre  ces  deux  espèces  de  cuisine  , et  nous 
osons  croire  que  cet  article , dont  la  première  pensée 
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parlé  J dans  nos  Observations  précédentes  , 
du  blanc-manger,  si  rarement  bon  à Paris, 
et  des  gelées  de  fruit,  qui  ont  toujours  plus 
de  grâce  renversées  que  dans  leur  sens  na- 
turel, parce  que  les  moules  sont  disposés 
en  conséquence.  La  sauce  au  beurre  des 
choux-fleurs  exige , comme  toutes  les  sauces 
blanches , le  beurre  le  meilleur  et  le  plus 
frais  3 c’est  pourquoi  nous  indiquons  le 
beurre  de  Vanvres,  près  Paris,  renommé 
depuis  que  Mademoiselle  , ( fille  du  dernier 
Prince  de  Condé  ) y avoit  établi  une  lai- 
terie qui  rivalisoit  avec  celle  de  Chantilly. 
Le  beurre  d’Isigny , tout  délicieux  qu’il  est, 
n’arrive  point  assez  frais  à Paris,  pour  le 
hazarder  dans  une  sauce  blanche  aussi  dé- 
licate que  celle  des  choux-fleurs  (i).  Les 


nous  a été  fournie  par  un  des  membres  les  plus  dis-* 
tingués  et  les  plus  aimables  de  V ancienne  Gomcdie 
française,  renferme  quelques  idées  neuves,  et  dignes 
d’être  profondément  méditées  par  les  Amphitryons  et 
les  Gourmands. 

(i)  Il  y auroit  un  gros  volume  à faire  sur  les  sauces 
î^lanches  , et  l’on  peut  assurer  qu’il  n’y  a pas  quatre 
cuisiniers  à Paris  en  état  d’en  faire  une  parfaite.  On  est 
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jalousies  et  les  pucelages  sont  en  général  des 
articles  de  petit  four , singulièrement  déli- 
cats 5 et  très-susceptibles  de  leur  nature,  il 
faut  donc  mieux  les  tirer  de  chez  M.  Rou- 
get , de  chez  M.  Rat  ^ ou  autre  habile  pâ- 
tissier en  ce  genre , que  de  hazarder*de  les 
confectionner  soi-même  pour  les  faire  mé- 
diocres. Encore  une  fois , jamais  un  grand 
cuisinier  n’a  été  en  même-temps  un  grand  pâ- 
tissier. La  science  des  fourneaux  et  la  science 
du  four  diffèrent  trop  pour  être  possédées  à 
un  degré  éminent  par  le  même  artiste.  Cha- 
cune d’elle  suffit  pour  occuper  la  vie  toute 
entière  d’un  homme  de  Génie.  O altitudo  / 


dans  l’usage  d’y  prodiguer  la  farine  et  d’y  supprimer 
les  œufs  ÿ cela  fait  une  colle  au  beurre  plutôt  qu’une 
sauce.  A Lyon  , on  fait  tout  le  contraire  ÿ aussi  y sont- 
elles  généralement  bonnes.  Nous  invitons  les  Amphi- 
tryons à donner  une  attention  particulière  à ces  sortes 
de  sauces,  qui  se  renouvellent  sans  cesse  dans  un 
dîner , et  qui  sont  vraiment  la  honte  de  la  cuisine  pari- 
sienne. Ceci  nous  amène  naturellement  à leur  recom- 
mander d’apporter , en  toute  saison  , l’attention  la  plus 
sérieuse  au  choix  du  beurre.  Un  Amphitryon  ne  doit, 
sur  ce  point , s’en  rapporter  qu’à  son  propre  palais  , à 
moins  qu’il  ne  fasse  purger  son  cuisinier  tous  les  mois. 


SECOND 
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SECOND  MENU  POUR  UNE  TABLE  DS 
VINGT^CINQ  COUVERTS. 

Deux  Potages. 

tin  potage  au  riz  , au  coulis  d’é-  I Un  potage  au  consommé,  au  gra» 
crevisses.  | tin. 

Deux  Relei^éSé 

Une  pièce  de  bœuf  à l’allemande.  | Une  longe  de  veau , de  Pontoise. 

Dix  Entrées. 


Des  perdreaux , aux  truffes. 

Un  sauté  de  volaille  , au  suprême. 

Une  hure  de  saumon  , à la  fla- 
mande. 

Une  bayonnaise  de  cabillaud. 

Un  turban  de  filets  de  lapereaux. 


Un  salmi  de  bécasses. 

Des  filets  de  mouton  , à la  Belle- 
vue. 

Une  anguille  à la  lyonnaise. 

Un  vol-au-vent  de  bonne  morue.- 
Une  casserole , au  riz , dé  tendront 
de  veau. 


Deux  grosses  Pièces. 


Un  pâté  de  foies  gras,  de  Stras- 
bourg ou  de  Toulouse. 


Un  soufflé  à la  Jeannor. 
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Quatre  -plats  de  Rôt, 


Des  bécassines. 

Deux  poulets  à la  Reine. 


Deux  lapereaux  de  garenne. 
Six  pigeons  de  volière. 


Huit  Entremets 


Des  cardes  , à l’essence. 

Des  choux-fleurs,  au  Parmesan. 
Une  crème  , aux  avelines. 

Des  feuillantines. 


Des  choux  glacés. 


Des  truffes,  au  vin  de  Champagne. 
Des  salsifis  frits. 

Une  gelée  au  marasquin. 


OBSERVATIONS 


Quoique  les  dénominations  des  plats  qui 
composent  ce  Menu,  soient  en  général  assez 
simples,  et  ne  rappellent  aucun  de  nom  de 
ces  inventeurs  célèbres  que  nous  avons  fait 
remarquer  avec  tant  de  complaisance  dans 
les  précédentes  momenclatures , il  n’en  ren- 
ferme pas  moins  des  entrées  très  - succu- 
lentes , très-savantes , et  même  d’un  ordre 
supérieur.  Tels  sont  les  perdreaux  aux  truf- 
fes , le  sauté  de  volaille  au  suprême  (i)  , 


(i)  Les  sautés  sont , comme  Ton  sait,  une  invention 
nouvelle,  et  qui  appartient  absolument  à la  cui- 
sine du  dix-neuvième  siècle.  Tous  les  sautés  d’au- 
trefois se  faisoient  à l’âtre  et  à la  poêi®^  ceux  d’au- 


\ 


DES  amphitryons.  2II 

la  hure  de  saumon,  la  bayonnaise  (i)  de 


jourd'hui,  distingués  par  l’épithète  de  suprême  , se  font 
dans  un  sai^toir , et  à la  pointe  de  la  flamme  , sur  un 
fourneau  très- vif.  C’est  même  de  la  bonne  et  vive  di- 
rection de  cetté  flamme  , bien  ménagée , que  dépend  la 
délicatesse  du  sauté.  Les  ailes  de  perdreaux  et  de  vo- 
laille enflent  à vue  d’œil  comme  un  ballon,  cuisent  en 
un  clin  d’œil,  et  acquièrent  ainsi  une  grande  ten- 
dreté , sans  rien  perdre  de  leur  saveur,  quoique  cuits 
à découverts  j parce  qu’ils  sont  si  rapidement  saisis  y 
que  leur  arôme  n’a  pas  le  témps  de  s’évaporer.  La  con-i 
Versation  de  Piron,  que  l’on  a comparée  à un  feu  d’ar- 
tiflce  bien  servi,  auroit  pu  l’être  également  à un  excellent 
sauté  au  suprême. 

(i)  Les  puristes  , en  cuisine  , ne  sont  pas  d’accord  sur 
la  dénomination  de  ces  sortes  de  ragoûts  î les  uns  disent 
mayonnaise  , d’autres  mahonnaise  , et  d’autres 
hayonnaise.  Le  premier  de  ces  mots  n’est  pas  français ^ 
et  le  second  indique  une  ville  ou  rien  n’est  renommé 
pour  la  bonne  chère  • c’est  ce  qui  fait  que  nous  nous 
sommes  décidés  pour  bayonnaise,  dont  l’étymologie 
est  dans  le  hom  d’une  ville  qui  renferme  beaucoup  dé 
Gourmands  inventeurs , et  qui , de  plus , donne  naissance 
chaque  année  aux  meilleurs  jambons  de  l’Europe.  M. 
Pouillan  et  M.  de  la  Rouille  en  font  un  très-glorieux  com- 
merce^ surtout  lé  premier,  car  le  second  donne  lieu , 
depuis  quelques  années,  à des  plaintes  nombreuses,  et 
qui  ont  éloigné  de  lui  un  grand  nombre  de  pâtissiers 
et  de  consommateurs,'  au  lieu  que  les  jambons  dé 
M*  Pouillan  sont  sans  taches  comme  sa  renommée. 
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cabillaud  5 le  turban  de  filets  de  lapereaux,  le 
saimi  de  bécasses,  les  filets  à la  Belle-vue  , 
et  raoguiile  à la  lyonnaise , qui  sont  autant 
d'entrées  du  grand  genre,  et  dont  la  mani- 
pulation et  la  confection  exigent  toute  la  pro- 
fondeur d'un  Génie  habile , et  toute  la  dex- 
térité d'une  main  exercée. 

Les  pâtés  de  foies  gras,  soit  d'oies  de  Stras- 
bourg , soit  de  canards  de  Toulouse,  sont 
en  cette  saison  dans  toute  leur  bonté,  parce 
que  les  foies  ont  alors  acquis  le  complément 
de  leur  embonpoint , et  les  truffes  celui  de 
leur  parfum.  C’est  donc  la  grosse  pièce  froide 
la  plus  convenable  que  l'on  puisse  servir  en 
ce  moment  : malheureusement  elle  arrive 
trop  tard  pour  que  les  convives  déjà  repus, 
puissent  lui  faire  honneur.  Mais  ces  pâtés  som- 
ptueux reparoissent  sans  hohte  jusqu’au  der- 
nier morceau  3 nouveaux  Pyrrhus , ils  passent 
du  diner  au  déjeuner,  et  reviennent  du  déjeu- 
ner au  dîner , comme  ce  Prince  retournoit, 

De  la  fille  d’Hélène  à la  veuve  d’Hector. 

et  ils  ont , par-dessus  lui,  le  privilège  d'être 
toujours  bien  reçus.  En  effet , rien  n’est 
au-dessus  d’un  excellent  pâté  de  foies  gras: 
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ils  ont  tué  plus  de  Gourmands  que  la  peste. 
On  le  sait , et  cependant  on  les  revoit  tou- 
jours avec  ivresse,  et  Ton  en  mange  avec  dé- 
lices, sans  songer  comment  on  fera  pour  les 
digérer.  Nous  conseillons  d’aider  à leur  dis- 
solution dans  Festomac  , par  une  parfaite  tri- 
turation, par  l’intermédiaire  de  croûtes  de 
pain , surtout  par  de  bonnes  libations  de  rliuni 
ou  d’extrait  d’absinthe, de  Suisse,  qui  sont  de 
puissans  digestifs,  parce  que  stimulant  forte- 
ment les  muscles  et  les  membranes  de  Fes- 
tomac,  ils  accélèrent  le  mouvement  péristal- 
tique , duquel  dépendent  la  coction  des  ali- 
mens , et  la  parfaite  élaboration  du  chyle.  Le 
coup  du  milieu  est  donc  non-seulement  de  ri- 
gueur après  ces  divins  pâtés;  mais  quoique 
de  sa  nature  il  soit  unique,  il  est  alors  permis 
de  le  redoubler.  Jamais  le  his  repetita  pla- 
cent n’aura  reçu  une  application  plus  heu- 
reuse. 

Les  bécassines  et  les  lapereaux  de  garenne 
sont  dans  toute  leur  bonté  au  mois  de  jan- 
vier, c’est  pourquoi  nous  les  avons  admis 
dans  ce  rôti.  On  servira  les  premiers  avec 
des  rôties  sur  lesquelles  leurs  succulentes 
déjections  auront  été  recueillies  avec  un 
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soin  particulier  , et  Ton  se  gardera  bien  de 
piquer  les  seconds. 

Les  entremets  ne  sont  qu’au  nombre  de 
huit  sur  ce  Menu  de  vingt-cinq  couverts  3 
mais  le  grand  professeur  qui  Ta  décidé  ainsi^ 
a pensé  qu’il  falloit  faire  ici  ce  que  l’on  ne 
fait  malheureusement  jamais  au  Palais,  ni 
dans  aucune  assemblée  délibérante  , c’est- 
à-dire,  peser  les  voix  au  lieu  de  les  compter. 
En  suivant  cette  méthode,  011  trouvera  que 
ces  huit  entremets  équivalent  bien  à douze  3 
puisque , outreles  cardes  àl’essence  (pierre de 
touche  d’un  grand  cuisinier , ainsi  que  les  car- 
des à la  moelle),  on  y voit  figurer  les  truHés 
au  vin  de  Champagne  , dont  les  dames  font 
tant  de  cas  , et  pour  cause  ; les  choux-fleurs 
au  Parmesan , qui  sont  les  frères  cadets 
des  macaronis 3 la  gelée  au  marasquin,  si 
distinguée  parmi  toutes  les  gelées3les  feuil- 
lantines, et  les  choux  glacés  , ces  dignes  of- 
nemens  du  petit  four,  etc.  La  réunion  d’en- 
tremets aussi  distingués , n’est  pas  commune 
sur  une  table  : et  il  est  plus  rare  encore  de 
les  y manger  aussi  parfaits  et  aussi  déli- 
cieux que  le  seront  ceux-ci,  si  l’AmpJii- 
tryon  s’en  occupe  d’une  manière  particu- 
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lière  ^ et  n’en  confie  le  soin  qu’à  un  cui- 
sinier de  première  classe. 

TROISIÈME  MENU  POUR  UNE  TABLE 
DE  QUARANTE  COUVERTS. 

Quatre  Potages. 

Une  Julienne.  I Une  garbure,  au  fromage. 

Un  potage  , à la  Condé.  1 Un  potage , à la  Nedker. 

Deux  Relevés. 

Une  pièce  de  bœuf , avec  entou-  i Une  dinde  aux  truffes , braisée, 
irage  de  choucroute.  { 

Deux  Terrines. 

Une  chipolata.  | Une  gibelotte  à la  marinière» 

Seize  Entrées. 


Une  côte  de  bœuf,  au  vin  de  Cham- 
pagne. 

JUïie  selle  de  mouton , à la  purée 
de  navets. 

Une  bretonne  de  volaille. 

Un  sauté , aux  truffes. 

Des  côtelettes  de  perdreaux. 


Des  côtelettes  de  \ieau  , à la  Sin- 
gara. 

Une  noix  de  veau  piquée  , à la 
chicorée. 

Des  cailles  à la  Orly. 

Des  ailerons  de  dindon , à la  ViL 
leroy. 

Un  salrai  de  pluviers. 
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Un  aspic  cle  gibier. 

Un  pâté  chaud  , à la  financière. 

33  es  darnes  de  saumon,  à l’anglaise. 


Des  filets  de  lapereaux  en  turban-. 
Un  vol-au-vent  d’une  blanqueît© 
de  volaille. 

Un  plat  de  morue , au  gratin. 


Deux  grosses  Pièces. 


Un  baba. 


j Un  soufflé  au  chocolat. 


Six  plats  de  Rôt. 


Une  poularde  fine. 

B es  bécassines, 

13es  petites  truites  saumonées. 


Des  cailles  de  vigne. 
Des  perdreaux  rouges. 
Des  éperlans  frits. 


Seize  Entremets. 


Des  cardes,  k l’essence.. 

Des  épinards  , aux  croûtons. 
Une  suédoise  de  pommes. 

Des  petits  pains  de  seigle.  "t 
Une  salade , à l’anglaise. 

Des  truffes,  à la  serviette. 

Une  gelée  de  marasquin. 

Un  blanc-manger. 


Des  choux-fleurs  , au  Parmesan. 
Une  purée  de  pommes  de  terre. 
Un  gâteau  à la  Maréchale. 

Des  choux  grillés. 

Des  petits  gâteaux  au  riz 
Des  œufs  pochés  , au  naturel, 
üife  gelée  d’oranges  de  Malte. 
Uue  crème  brûlée,  renversée.  ^ 


OBSERVATIONS. 

Il  faut  convenir  que  ce  Menu  débute  gran- 
dementj  et  que  rien  ne  donne  une  plus  haute 
idée  de  ce  premier  service  ^ que  ces  quatre 
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potages.  Une  Julienne,  bien  faite,  est  une 
excellente  chose  3 et  il  n’y  a qu’un  habile 
artiste  qui  puisse  faire  trouver  tant  d’esprit 
aux  carottes,  aux  choux  et  aux  navets.  Rien 
de  plus  noble  qu’un  potage  à la  Condé  : il 
'rappelle  un  nom  cher  à la  Gloire , et  qui  il- 
lustra les  derniers  règnes  de  la  troisième  dy- 
nastie. La  garbure  au  fromage  offre  un  heu- 
reux rapprochement  du  Languedoc,  de 
l’Espagne  et  de  l’Italie;  c’est  vraiment  la 
triple  alliance,  dans  une  soupière.  Quant  au 
potage  à la  Necker,  c’est  sans  doute  par  dé- 
rision ou  par  anthithèse  qu’on  l’a  nommé 
ainsi,  puisqu’il  est  excellent;  car  cet  hy- 
pocrite et  vaniteux  vieillard , première 
cause  de  tous  les  maux  sous  lesquels  la 
France  a gémi  pendant  quinze  années,  ne 
pouvoit  rien  enfanter  de  bon.  Pétri  d’or- 
gueil , de  sufSsance , d’insolence  et  de  per- 
fidie, il  est  parvenu,  par  le  canal  des  Gens  de 
Lettres,  qu’il  a ensuite  selon  son  usage  payés 
d’ingratitude,  à gouverner  l’Etat,  tandis  qu’il 
n’étoit  fait  que  pour  diriger  un  comptoir.  Sa 
présomption  nous  a perdus;  et  sa  mémoire, 
aujourd’hui  livrée  à l’oubli,  pire  pour  lui  que 
la  honte  et  la  haine,  vit  à peine  dans  ce 
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potage,  auquel  il  seroit  convenable  de  donner 
un  nom  plus  honnête  (i). 

Il  faut  que  la  choucroute,  qui  entoure  la 
pièce  de  bœuf,  soit  tirée  de  Strasbourg  par  le 
canal  de  M*"®.  Chevet  (2)  , ou  d’autres  mar- 
chands de  comestibles  de  première  classe. 
On  en  prépare  à Paris,  mais  de  très-mé- 
diocre, parce  que  nous  n’avons  point  l’epèce 


(1)  Nous  savons,  sur  l’origine  de  la  fortune  de  ce 
marchand  d’argent , ( car  il  n’étoit  réellement  que  cela, 
et  toutes  ses  ressources  , comme  Administrateur,  con- 
sistoient  à faire  ces  emprunts  onéreux  qui  ont  amené 
le  déjicit , qui  a enfanté  la  Révolution,  ) une  Anecdote 
qui  prouve  que  toutes  les  vertus,  à commencer  par 
la  probité  , n’éloient  chez  lui  qu’hypocrisie. 

(2)  C’est  l’un  des  magasins  de  Paris  les  mieux  assor- 
tis en  foies  gras , truffes  , perdreaux  rouges,  bécasses, 
brochets,  carpes  et  autres  poissons  monstrueux;  truffes 
cuites  de  Périgord  , sardines  confites , etc.  etc.  ( Quatre 
pages  d’e/(?=)  Le  prodigieux  débit  qui  se  fait  dans  ce  petit 
trou  obscur  ( démonstration  vivante  du  proverbe  si 
connu,)  permet  à Mme.  Chevet  d’en  renouveler  à 
chaque  instant  les  comestibles,  et  de  les  donner  à un 
prix  modéré.  Cette  jeune  mère  de  quatorze  enfans,  est, 
de  plus,  fort  gracieuse  avec  le  Public.  (Au  Palais 
Royal, 'No.  220.-') 
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de  chou  propre  à cet  apprêt.  On  fera  bien 
de  flanquer  cet  entourage  d’un  cordon  de 
petites  saucisses,  dites  cMpola^  que  Ton  pren- 
dra chez  M.  Corps,  (rue  S.-Antoine,)  qui 
est , presque  sous  tous  les  rapports , le 
meilleur  charcutier  de  Paris.  Quant  à la 
dinde  aüx  truffes , elle  doit  venir  du  Péri- 
gord, et  être  achetée  soit  à FHôtel  des  Amé- 
ricains, soit  chez  Chevet,  soit  chez 

M.  Catheux  , jeune  homme  d’une  grande 
espérance,  et  qui  vient  de  s’établir  dans 
l’ancienne  boutique  du  gourmand -libraire 
De  Senne,  au  Palais  Royal  (i). 


(i)  M.  Gatlieux  sort  de  cliez  M.  Corcellet,  dont  il  a 
desservi , pendant  dix  années , le  superbe  Magasin  à 
l’entière  satisfaction  du  propriétaire  et  du  Public.  C’est 
im  jeune  homme  bien  né  , appartenant  à une  très-bonne 
famille  de  commerce  , rempli  de  zèle  , et  qui  fera  son 
chemin  dans  les  victuailles.  Il  n’y  a pas  deux  mois  que 
son  Magasin  est  ouvert , et  déjà  il  s’y  trouve  trop  à 
l’étroit.  Un  excellent  choix  de  comestibles,  vins,  li- 
queurs , friandises  , etc.  5 des  prix  assez  doux  , une 
attention  suivie  à bien  servir  les  acheteurs , et  une  com- 
plaisance sans  bornes , même  pour  les  gobe-mouches  ; 

(*)  N’oublions  jamais  que  leur  aimable  Président-Général  et  Fonda- 
teur , M.  Jourgniac  de  S.-Méard,  fait,  à soixante  ans,  six  repas  par 
jour  , sans  compter  tout  ce  qu’il  mange  pendant  la  nuit. 
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Nous  devons  cependant  à nos  Lecteurs  la 
vérité  toute  entière  sur  les  dindes  aux  truffes, 
et  nous  allons  oser  la  dire , quelque  danger 
qu’il  y ait  pour  nous  à déchirer  le  voile. 

C’est  qu’il  n’est  pas  nécessaire,  pour  man- 
ger une  excellente  dinde , de  la  tirer  à grands 
frais  du  Périgord;  il  suffit  seulement  de  s’en 
procurer  des  truffes. 

Il  est  prouvé  que  les  dindes  de  ce  pays 
sont  plus  sèches,  moins  succulentes, moins 
grasses,  moins  fines  enfin,  que  celles  du  Gâ- 
tinois,  de  l’Orléanois,  et  des  terres  grasses 
qui  entourent  l’Ile-de-France.  Il  ne  s’agit 
donc  que  de  choisir  une  excellente  dinde  de 
ces  bienheureuses  contrées , et  de  lui  faire 
contracter  une  alliance  intime  avec  les 
meilleures  truffes  du  Périgord  : mais  c’est  là 
le  difficile.  ^ 

En  effet,  l’art  de  truffer  les  dindes  et 


voilà  ce  qui  distingue  ce  nouvel  établissement,  et  ce  qui 
lui  promet  des  succès  , qu’il  nous  est  bien  doux  de 
prévoir,  et  auxquels  il  nous  sera  pins  doux  encore 
d’applaudir  un  jour.  Les  Gourmands  doivent  encou- 
rager ce  IVlagasin  de  confiance , s’il  se  montre  toujours 
digne  de  son  enseigne.  ( Au  Palais  Royal , n<^.  2. } 
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autres  volatiles,  n’étoit  connu , il  y a dix  ans, 
que  des  seuls  Périgourdins , qui  s’en  préva- 
loient  pour  rançonner  outrageusement  les 
Gourmands  des  autres  pays,  et  pour  leur 
vendre  leurs  périgourdines  à ventre  rebondi , 
jusqu’à  vingt  ou  vingt-cinq  écus. 

Heureusement  ce  secret  est  aujourd’hui 
connu  des  grands  hommes  de  bouche  de  la 
Capitale.  Ils  en  usent  journellement,  et  pour 
leur  profit , et  pour  notre  intérêt , sans  que 
notre  sensualité  y perde  ; et  ils  savent  si  bien 
truffer  (i)  les  orléanoises  et  les  gâtinoises  , 
que  nous  les  introduisons  dans  nos  palais 
avec  autant  de  volupté  que  les  véritablés  pé- 
rigourdines , mais  àbien  moins  de  frais.  C’est 


(i)  Truffer , est  un  de  ces  mots  heureux  dont  la 
langue  française  s’est  enrichie  depuis  quinze  ans,  et 
qui,  du  Dictionnaire  de  la  Cuisine  , a passé  dans  le 
Vocabulaire  des  salons  de  la  nouvelle  France  5 quoique 
l’Académie  , ou  ceux  qui  la  représentent  bien  ou  mal, 
ne  lui  aient  point  encore  donné  droit  de  bourgeoisie.  Il 
signifie  , littéralement , communicjuer  à quelque  chose 
le  -parfum  de  la  truffe.  Nous  avons  vu,  dans  la 
sixième  Année  de  V Almanach  des  Gourmands  , que 
l’on  truffe  du  marasquin  tout  aussi  bien  que  des  dindes. 
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au  point  que  les  sept  dixièmes  des  dindes  aux 
truffes  J que  Ton  vend  aujourd’hui  à Paris 
sous  le  nom  de  Dindes  du  Périgord  ^ n’ont 
jamais  approché  de  plus  de  soixante  lieues 
le  Département  de  la  Dordogne.  Cependant  y 
on  les  achète  comme  dindes  du  Périgord  5 
les  dupes  les  paient  comme  telles  (i);  mais 
les  Gourmands,  en  les  mangeant,  savent 
bien  à quoi  s’en  tenir,  quoiqu’ils  n’y  metlent 
aucune  différence. 

Cette  dissertation  nous  a entraînés  un 
peu  trop  loin , revenons  à notre  Menu.  La 
chipolata  , et  la  gibelotte  à la  marinière  , 
garniront  les  deux  terrines  ( qui  doivent 
sortir  des  admirables  ateliers  de  M.  Henri 
Auguste,  le  plus  habile  orfèvre  de  Paris  ), 
beaucoup  mieux  qu’elles  ne  l’étoient  aux 
repas  de  corps  que  le  Premier  Président 


(i)  Une  véritable  dinde  du  Périgord,  bourrée  de 
truffes  et  très-grosse  , se  vend  à Paris  jusqu’à  60  liv. 
et  le  port  entre  pour  beaucoup  dans  ce  prix  énorme  ; 
au  lieu  que  l’on  peut  se  procurer  une  excellente  or- 
léanoise  , tout  aussi  belle,  et  même  plus  grasse  et  rem- 
plie de  ces  mêmes  truffes,  pour  la  moitié  de  celte 


\ 


somme, 
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d’Aligre  donnoit  au  Parlement  de  Paris  (i). 

Parmi  les  entrées  ^ nous  ne  ferons  remar- 
quer que  le  sauté  aux  truffes,  Faspic  c}e  gi- 
bier, les  darnes  de  saumon  à Fanglaise , le 
salmi  de  pluviers,  les  cailles  à la  Orly  (2), 

(1)  Il  y avoit , à tous  les  dîners  de  ce  prototyj^e  des 
Harpagons,  deux  énormes  pots-à-oils,  ou  terrines, 
bien  couverts  , qui  formoient  les  deux  bouts  de 
table , et  que  par  respect  on  ne  découvroit  jamais  , 
parce  que  l’Amphitryon  n’en  offroit  point.  Cette  singu- 
larité piqua  la  curiosioté  des  jeunes  Conseillers  des 
Enquêtes  5 et  l’un  d’eux  s’avisa,  un  jour  , de  découvrir 
une  de  ces  terrines.  Il  ne  s’y  trouva  que  deux  petits 
pigeons  bizets  ^ qui  barbotoient  dans  une  sauce  rousse. 
Cette  Anecdote , qui  fit  beaucoup  rire  la  Cour  des  Pairs  , 
nous  a été  racontée  par  le  malicieux  Conseiller  lui- 
meme  5 on  peut  donc  la  considérer  comme  très-cer- 
taine. Le  Premier  Président  d’Aligre  jouissoit  alors  de 
5oo,ooo  liv.  de  rentes  , qui  ont  passé  en  grande  partie 
à son  fils. 

(2)  On  a pu  voir , dans  les  précédons  Menus  , beau- 
coup de  ragoûts  à la  Orly.  C’est  en  vain  que  nous  avons 
cherché  l’étymologie  de  cette  dénomination 5 tout  ce 
que  nous  avons  pu  découvrir,  c’est  qu’il  existe,  auprès 
de  Pontoise  , une  terre  très-giboyeuse  , de  ce  nom , 
qui  appartient  aujourd’hui  à ce  M.  deLameth,  qui  a joué 
un  si  grand  rôle  dans  les  beaux  jours  de  la  Révolution. 
M.  Scipion  de  Nicolaï , son  gendre  , et  grand  chasseur , 
est  un  jeune  Gourmand  qui  promet.  Il  y a lieu  de  croire 
qu’à  40  ans  il  pourra  être  cité. 
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les  ailerons  de  dindon  à la  Villerpy,  et  lès 
filets  de  lapereaux  en  turban , tous  plats 
très-distingués,  et  dont  le  chef  doit  s’occu- 
per spécialement.  Les  six  plats  de  rôt  offrent 
trois  sortes  de  gibiers  du  premier  ordre , et 
qu’il  faudra  se  procurer  chez  Chevet  3 

de  plus,  des  petites  truites  saumonnées,  de 
Strasbourg,  qui  ne  sont  guère  plus  grosses 
que  les  é})erlans  avec  lesquels  ils  font  pen- 
dant ici,  et  qui  n’en  sont  pas  moins  un  man- 
ger des  Dieux. 

Les  seize  entremets  nous  présentent  un 
heureux  assortiment  de  légumes  , et  d’ai- 
mables friandises.  Parmi  ceâ  dernières  nous 
ferons  remarquer  la  suédoise  de  pommes , 
les  petits  pains  de  seigle , les  petits  gâteaux 
au  riz , et  le  gâteau  à la  Maréchale  3 les 
truffes  à la  serviette,  (ainsi  nommées  parce 
qu’on  les  sert,  cuites  dans  un  excellent  court- 
bouillon  au  vin  blanc  , sous  une  serviette 
pliée,  à l’instar  des  œufs  à la  coque  et  des 
marrons  de  Lyon)  doivent  être  monstrueuses 
et  éminemment  parfumées.  Il  doit  y en  avoir 
au  moins  autant  que  de  convives  : il  est  rare 
que  ceux-ci  les  mangent  à table,  parce  qu’il 
est  permis  de  les  mettre  dans  ses  poches,  et  les 

Dames 


y 
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Dames  en  donnent  l’exemple.  C’est  le  pre- 
mier des  aphrodiasques,  mais  l’un  des  plu^ 
dispendieux  entremets  detce  bas  Monde  ; 
car  une  assiette  de  truffes  à la  serviette , 
pour  une  table  de  quarante  couverts,  comme 
celle-ci,  ne  coûte  guère  moins  de  deux  louis. 
Les  œufs  pochés  au  naturel  (c’est-à-dire j 
dans  d’excellent  jus  de  mouton  ) doivent 
être  très-frais,  très-mollets,  et  mangés  très- 
chauds  , avec  une  pincée  de  mignonette  : 
comme  aphrodiasques , ils  sont  dignes  de 
servir  de  pendant  aux  truffes  à la  serviette. 
Les  deux  gelées  d’oranges  de  Malte  et  de  ma- 
rasquin,  la  crème  brûlée,  renversée,  et  le 
blanc  - manger  ( si  supérieur  à toutes  les 
crèmes,  lorsqu’il  est  bien  fait  ),  achèvent 

de  compléter  cet  entremets  d’une  façon  très-» 
distinguée. 

I 

quatrième  menu  pour  une  table 
de  soixante  couverts. 

Sij:  Potages, 

I 

Un  potage  a la  Croissy. 

Un  potage  à la  tortue. 

Un  potage  au  riz,  purée  de  na- 
vets. 

F 


Un  potage  à la  Faubonne. 

Une  garbure  aux  choux. 

Un  potage  au  vermicelle , clair^ 


( 
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Deux  Bouts  de  Table. 


Un  aloyau,  rôti.  j 

Six  Releuxs 

Une  terrine  <3e  queues  de  mouton, 
à la  provençale. 

Une  Financière. 


Un  quartier  de  veau , de  Fontoist. 

de  Potage. 

Des  membres  de  canards , aux  na- 
vets. 

Des  membres  de  volaille,  à U 
bonne-femme. 


( Dans  les  deux  Flancs.  ) 

Un»  carpe  , à la  Chambord.  | Une  marcassine. 


Trente^ deux  Entrées. 


Un  beef’s-teak. 

Une  poularde  aux  truffes. 

Une  caisse  de  foies  gras. 

\ 

Un  sauté  de  saumon  , à la  Maître* 
d’hôtel. 

Des  tendrons  de  veau  à la  gelée , à 
la  lyonnaise. 

Des  poulets  , à la  Chevalier. 

Des  papillottes  de  lapereaux. 

Des  côtelettes  de  filets  de  carpe  , à 
la  Pompadour. 

Une  blanquette , dans  une  casserole 
au  ri*:. 

Un  poulet,  en  demi-deuil. 


Un  carré  de  veau,  à la  Guémenéf 
Un  friteau  de  volaille. 

Un  gratin  de  lapereaux , à la  tur- 
que. 

Une  Chartreuse , à la  Mauconseil. 

Une  carbonnade  de  mouton , à la 
Soubise. 

Des  pigeons  înnocens. 

Une  escalope  de  levrauts  , au  sang. 
Une  Minime  de  légumes. 

Des  côtelettes  de  mouton,  à la  mi- 
nute. 

Un  aspic  de  volaille. 


\ 
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Des  mauviettes , au  gratin. 

Des  filets  de  merlans  j en  profite- 
roles. 

Des  palais  de  bœuf,  au  vin  de 
Madère. 

Des  cuisses  de  canetons , en  bar^ 
boteurs. 

Des  cailles  , au  laurier. 

Une  galantine  d’anguille. 
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Des  filets  de  chevreuil  , piqués , 
sauce  poivrade. 

Des  petites  bouchées. 

Une  émincée  de  mouton,  à la 
lyonnaise. 

Une  Bayonnaise. 

Uji  sauté  de  filets  de  cercelles. 


Des  petits  pâtés  , à la  Mazarine. 

Quatre  grosses  Pièces. 


Un  pâté  de  poularde,  aux  truffes.  . Un  gâteau  de  lièvre. 

Un  saumon  froid.  | Un  fromage  de  TroyeS. 

Huit  plats  de  Rôt. 


Des  bécasses. 

Des  canards  sauvages. 

Des  perdreaux  rouges 
Des  cailles , de  vigne. 

Trente-deux 

Des  épinards,  aux  croûtons. 

Des  choux-fleurs  , au  beurre  de 
Vanvres. 

De  la  chicorée  , k la  crème. 

Des  salsifis  frlts. 

Des  œufs  pochés,  sauce  aux  to- 
mates. 

Une  gelée  , au  vin  de  Malaga. 

Une  gelée , au  vin  de  Madère. 


Des  poulets , h la  Rèiné. 

Dès  bartavelles. 

Des  pigeons  de  volière. 

Une  poularde,  du  ManS; 

Entremets. 

Des  cardes,  à la  Béchamel. 

Des  navets  j à la  Chartres. 

Des  truffes , au  vin  de  Champagne. 
Des  pommes  de  terre  , à l’ita- 
lienne. 

Des  œufs  frits  , à la  poivrade. 

Une  gelée  , au  marasquin. 

Une  gelée  , de  cédrat. 

P 2 


r 


Une  crème  , aux  avelines. 

Une  crème  J à la  fleur  d’orange. 

Des  écrevisses. 

Une  gelée  de  pommes,  renver- 
sée. 

Des  petites  Tartelettes,  à la  Char- 
tres. 

Des  choux  en  profiteroles. 

Des  petits  pucelages. 

Des  petites  jalousies. 

Des  beignets,  à la  lyonnaise. 


Une  crème , aux  pistaches.  ' ’’ 
Une  crème  au  chocolat , à la  va- 
nille, 

D es  laitances  , à l’italienne. 

Une  gelée  d’orange  , renversée. 

Des  croquignoles  , à la  Dau- 
phine. 

Des  choux  manqués. 

Des  gâteaux  d’amande. 

Des  ramequins. 

Une  crème  frite. 


OBSERVATIONS. 

Pnrrai  les  six  potages  par  lesquel  ce  Menu 
debiite  d’une  manière  si  glorieuse  , nos  Lec- 
teurs auront  sans  doute  déjà  remarqué  la  Fau- 
bonne  , la  garbure  aux  clioux,  et  ce  riz  à la 
purée  de  navcts,  qu’on  trouve  Fliiver  à pres- 
que tous  les  grands  dîners  , et  que  cepen- 
dant Ton  mange  si  rarement  bon,  parce  que^ 
toute  simple  que  la  confection  en  paroisse  au 
premier  coup  d’œil , elle  exige  des  soins 
particuliers  et  une  succulence  raffinée,  dont 
le  secret  appartient  aux  seuls  artistes  de  pre- 
mière classe. 

Mais  qui  ne  s’est  pas  déjà  arrêté  avec 
nous , pénétré  d’un  saint  respect , devant 
cette  soupe  à la  tortue,  dont  nous  avons 
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occasion  de  parler  ici  pour  la  première  fois’ 
et  qui  marche,  dans  la  cathégorie  des  soupes^ 
immédiatement  après  le  Potage  à la  Came- 
rani  (i),  regardé  par  les  cohnoisseurs  comme 
le  plus  savant,  le  plus  recherché,  le  plus  dis- 
pendieux, en  un  mot,  comme  le  Roi  des 
potages  ? 

Tout  le  monde  sait  que  tous  les  ragoûts 
qui  portent  le  nom  de  tortue  ^ sont  d’origine 
anglaise.  On  peut  même  dire , qu’à  l’ex- 
ception des  beef’s-teak,  des  puddings  et  des 
poulets  bouillis  , à l’eau,  c’est  à-peu-près  là 
tout  ce  que  le  Génie  anglais  a inventé  en 
cuisine  3 car  c’est  une  chose  à remarquer  que 
ces  orgueilleux  et  gourmands  Insulaires , qui 
persécutent , ruinent  et  méprisent  toutes  les 


(i)  la  recette  inédite,  et  bien  précieuse,  du 

Potage  à la  Camerani,  dans  la  deuxième  Année  de 
notre  Almanach  des  Gourmands , page  5o  et  suiv. 
On  sait  que  cette  seconde  Année  est  dédiée  à M.  Ca— 
merani  lui-même  , l’un  des  plus  anciens  , des  plus 
foncés  et  des  plus  érudits  Gourmands  de  la  Capitale 
en  un  mot , le  seul  qui  ait  paru  digne  alors  de  succéder 
immédiatement  à l’illustre  M.  d’Aigrefeuilie,  dans  la 
Dédicace  de  notre  Almanach. 
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autres  Nations  de  FEurope,  n^ont  réellement 
pas  dans  leur  cathégorie  alimentaire  un  plat 
bon  à citer.  Ils  ne  savent  que  rôtir  à demi 
les  viandes  ; le  feu  vif  et  très-ardent  de  leur 
charbon  de  terre  les  sert  même  mieux  en- 
core que  leur  industrie  dans  cette  torréfac- 
tion. Quoique  leur  pays^soit  fertile  et  très- 
bien  cultivé,  très-abondant  en  gibier  et  en 
poisson  de  toute  espèce,  il  n’en  est  aucun  où 
Ton  fasse  une  chère  plus  simple , moins  re- 
cherchée et  moins  savante  3 et  ce  n’est  qu’à 
laide  des  cuisiniers  français  que  quelques 
Seigneurs  de  Londres  ont  une  bonne  table. 
Beaucoup  plus  ivrognes  que  gourmands,  ils 
ne  se  connoissent  cependant  pas  mieux  en 
vins  qu’en  bonne  chère  3 ils  n’estiment  guère 
dans  cette  boisson  que  la  force  et  la  spiritua- 
lité ( qu’il  faut  bien  distinguer  de  la  généro- 
sité) 3 aussi  leurs  marchands  frelatent-ils 
presque  tous  les  vins,  qu’ils  tirent  de  France 
et  du  Portugal , avec  de  Feau-de-vie.  On  est 
plus  sûr  de  réussir  dans  ce  Pays  en  frappant 
fort  qu’en  frappant  juste  : c’est  chez  nous 
tout  le  contraire.  Revenons  à notre  tortue. 

Ce  potage , que  nos  grands  artistes  ont 
singulièrement  perfectionné,  est  donc  un 
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objet  de  très-grand  luxe , et  Tun  des  plus 
somptueux  ornemens  du  premier  service  de 
ce  Menu  de  soixante  couverts  , si  glorieux 
dans  toutes  ses  parties.  Les  deux  bouts  de 
table,  les  six  relevés,  et  surtout  les  deux 
flancs  qui  en  font  partie  , réunissent  la  solb 
dité  ( qui  est  de  rigueur  dans  le  premier  ser- 
vice d’une  table  aussi  nombreuse)  au  bon 
choix.  Ce  marcassin,  qui  lève  sa  tête  altière 
à l’un  des  flancs  de  ce  relevé,  est  un  très-di- 
gne pendant  de  la  carpe  à la  Chambord  ^ 
qu’on  voit  de  l’autre  côté.  Un  marcassin 
est  à un  cochon  de  lait,  ce  qu’est  le  fils  d’un 
grand  Seigneur  à celui  d’un  simple  Bour-^ 
geois.  Ainsi  que  nous  l’avons  remarqué  dans 
Un  autre  ouvrage  (i) , 

Nourri  dans  les  forêts  , il  en  a la  rudesse  5 

et  c’est  véritablement , comme  nous  le  di- 
sions alors,  l’Hippolyte  de  la  cuisine.  Mais 


(0  Voyez  V Almanach  des  Gourmands  , première 
Année  , troisième  édition,  pages  25  et  219.  Cette  plai- 
santerie contribua  singulièrement  au  succès  de  ce  pre- 
mier volume  J succès  qui  a accompagné  tous  les  vo- 
lûmes  suivans,  et  surpassé  de  beaucoup  notre  attente. 

P 4 


MANUEL 


\ 

282 

comme  le  fils  de  Thésée,  il  fait  plus  d\ine 
grande  passion.  Les  Dames  sont  naturelle- 
ment portées  pour  ce  jeune  Prince  sauvage 5 
et  notre  marcassin,  s’il  est  d’une  belle  cou- 
leur, d’une  cuisson  savante,  ferme  et  d’un 
bon  goût , trouvera  dans  son  chemin  plus 
d’une  Phèdre  et  plus  d’une  Aricie  (i). 

Les  bonnes  femmes  sont  devenues  fort 
rares  dans  ce  siècle  de  lumières  et  de  philo- 
sophie, ouïes  Institutions  (2)  ont  remplacé 
les  Couvens  , ou  les  jeunes  personnes  y 


Qui  ne  voudroit  devenir  un  gentil  marcassin, 
si  la  Phèdre  étoit  aussi  belle  que  M”®*  Georges  Weimer , 
et  l’Aricie  aussi  jolie  que  Volnais  ? 

(2  On  sait  que  depuis  une  quinzaine  d’années  nous 
avons  raffiné  sur  beaucoup  de  choses,  et  surtout  sur  les 
titres  elles  nomenclatures.  Nous  n’avons  plus  de  Pen- 
sions , d’Ecoles , de  C olléges  ni  de  G ouvens , d’où  sortoient 
de  bons  Citoyens , des  hommes  sages  , studieux,  appli- 
qués , des  Artisans  probes  et  laborieux.  ^^lais  nous  pos- 
sédons des  Maisons  d’Éducation,  des  Lycées  , des  Athé- 
nées , des  Prytanées , des  Ecoles  de  Beaux-Arts  , de 
Sciences  et  de  Belles-Lettres , et  surtout  des  Institutions. 
On  a même  tellement  prodigué  cette  dernière  dénomi- 
nation , qu’on  lisoit,  et  qu’on  lit  peut-être  encore  à 
S.rLïenis,  sur  la  porte  d’une  fort  belle  maison, 

é 

Institution  ou  l’on  prend  les  Chevaux  au  yerd» 

^ .'i  ■ ^ 
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apprennent  à danser  comme  des  Gulmard 
et  des  Gardel^  à chanter  comme  M”’®.  Cata- 
lani,  à pincer  de  la  harpe  comme  M.  Cazi- 
mir , et  à toucher  du  piano  comme  M.  Loüet; 
mais  où  Ton  se  garde  bien  de  leur  montrer 
Tart  de  coudre , de  filer  ^ de  gouverner  sage- 
ment et  avec  économie  une  maison,  et  de * (*) 

Risuin  te?ieatis.  Par  une  suite  de  ce  rafrinement  dans  le 
langage,  on  ne  sait  plus  ce  que  c’est  qu’un  courtaud- de- 
I boutique,  qu’un  garçon-marchand,  qu’un  marmiton? 
qu’un  gâte-pâte  , qu’une  fille  de  boutique  , qu’un  garçon 
apothicaire  , etc.  Mais  nous  avons  des  demoiselles  de 
comptoir,  des  commis-marchands,  des  enfans  de  cui- 
sine, des  alloués  en  pâtisserie,  des  élèves  en  pharmacie, 
des  administrateurs  et  des  bureaux  pour  les  plus  pe- 
tites entreprises  (’^).  Tous  ces  gens-lâ  sont  payés  en 
raison  des  titres  pompeux  dont  ils  se  décorent,  et  cela 
contribue  à ce  que  le  pauvre  consommateur  achète 
tout  à des  prix  exhorbitans.  Il  n’y  a absolument  y à Pa- 
ris , que  le  sel  et  les  billets  de  première^  loges , au  Spec- 
tacle , qui  soient  moins  chers  qu’en  1 780. 

(*)  Il  n’y  a pas  Jusqu’à  un  nommé  Montgelas  , premier  garçon  de 
théâtre  delà  Comédie  Française  , et  qui  sait  à peine  écrire  , qui  a trans- 
formé sa  hute  en  bureau.  Assurément  la  fureur  de  la  bureaucratie  ne 
pouvoit  guère  descendre  plus  bas.  Au  reste,  comme  ce  Montgelas  est 
un  fort  honnête  homme  et  qu’il  est  très  au  fait  de  son  sei’vice  , les 
Comédiens  lui  passent  ces  excès  de  ridicule  , en  faveur  de  rutilité  dont 
il  est  à la  troupe.  Mais  celte  Anecdote  , peu  connue  hors  de  l’en- 
ceinte du  théâtre  , nous  a paru  bonne  à consigner  ici  en  passant  : elle 
sert  à peindre  les  moeurs  actuelles. 


I 
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faire  faire  bonne  chère  à leurs  maris  sans 
les  ruiner  ; c’est  pourquoi  les  membres  de 
volaille  à la  bonne  femme , qu’on  trouve  ici, 
seront  accueillis  avec  distinction  par  tous 
les  convives  raisonnables.  Au  reste,  cette 
dénomination  est  d’un  très-bon  augure  dans 
la  cuisine  et  dans  l’office  : les  ragoûts  à la 
bonne  femme,  les  compotes  à la  bonne  fem- 
me , etc.  sont  en  général  excellens  3 tant  il  est 
vrai  que  si  la  beauté  plaît  aux  yeux,  la  dou- 
ceur et  la  bonté  charment  toujours  l’âme. 
Voltaire  l’a  dit,  et  n’en  déplaise  à M.  l’Abbé 
Geoffroy , ce  grand  Poète  a quelquefois 
raison. 

Si  nous  considérons  en  détail  les  trente- 
deux  entrées , nous  n’aurons  qu’à  féliciter 
le  savant  Professeur  qui  a composé  ce  Menu 
sur  son  heureux  choix.  La  poularde  aux 
truffes , les  caisses  de  foies  gras , les  pa- 
pillottes  de  lapereaux,  les  côtelettes  de  filets 
de  carpe  à la  Pompadour,  le  poulet  en  demi- 
deuil  , les  cailles  au  gratin  , les  filets  de 
merlans  en  profiteroles , les  palais  de  bœuf 
au  vin  de  Madère  (i),  les  cailles  au  lau- 


(i)  Une  des  meilleures  manières  de  manger  les  palais 
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rier  ( vrai  manger  de  Héros  ) , la  galantine 
d'anguille , le  carré  da  veau  à la  Gué  me- 
née 5 le  gratin  de  lapereau  à la  turque , 
la  Chartreuse  à la  Mauconseil,  la  carboii- 
nade  à la  Soubise,  les  escalopes  de  levraut  ^ 
la  Minime  de  légumes,  les  filets  de  che- 
vreuil piqués,  les  petites  bouchées,  le  sauté 
de  filets  de  cercelles,  et  les  petits  pâtés 
à la  Mazarine , sont  des  entrées  de  pre- 
mière distinction , et  dignes  de  couvrir  la 
table  des  Amphitryons  du  plus  haut  rang. 
Mais  nous  ne  saurions  répéter  trop  souvent 
que  de  tels  mets  exigent  toute  la  science, 
et  surtout  toute  Tattention  d'un  cuisinier 


de  bœuf,  c’est  dans  un  pâté  cbaiid,  et  roulés  aux 
truffes  , avec  une  bonne  farce  fine.  M.  Rouget  en  pré- 
pare ainsi  de  délicieux,  à raison  de  i5  ou  ‘>0  sous  par 
palais  5 mais  nous  n’oublierons  jamais  un  pâté  chaud 
de  palais  de  bœuf,  que  nous  avons  mangé  en  1787,  à 
Croismare  , près  Lunéville  , chez  la  Comtesse 
Louise  de  Croismare  , qui  faisoit,  avec  toute  la  grâce 
possible , les  honneurs  d’une  table  excellente  , et  dont 
le  souvenir  vivra  long- temps  chez  les  Gourmands  , 
qui  ont  amèrement  pleuré  la  mort  prématurée  de  cette 
excellente  Alcmène.  De  telles  Dames  sont  difficiles  à 
remplacer , et  l’espèce  en  devient  plus  rare  de  jour 
en  jour. 
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habile,  et  que  ce  seroit  les  rendre  mécon- 
noissables , les  dénaturer  et  les  avilir , que 
de  les  livrer  à des  mains  vulgaires. 

Les  grosses  pièces  répondent  en  tous 
points  aux  entrées  et  aux  relevés , et  ne  sont 
ni  moins  solides , ni  moins  distinguées. 
Ce  pâté  de  poularde  aux  truffes,  s’il  est 
confectionné  par  Fillustre  Le  Sage,  ou  par 
M.  Proton  son  gendre  , qui  vient  de  lui  suc- 
céder; ce  saumon  froid,  s’il  a été  pêché 
dans  la  Loire  , et  cuit  dans  le  plus  savant 
des  courts-bouillons  ; ce  gâteau  de  lièvre , 
s’il  sort  de  la  fabrique  du  grand  Prévost , 
surnommé,  à cause  de  ses  connoissances 
chimiques,  le  Chaptal  de  la  cuisine  (i); 
enfin  ce  fromage  de  cochon  , s’il  arrive  en 
droiture  de  Troyes,  par  le  canal  de  M.  Cor- 
cellet,  ou  par  celui  de  la  gracieuse  M"'®.  Che- 
vet, formeront  un  service,  ou  plutôt  une 
portion  de  service  très-distinguée. 

Quant  aux  huit  plats  de  rôt , que  peut-on 
oHnr  de  plus  splendide  que  des  bécasses 


(ï)  Voyez  V Almanach  des  Gourmands  , première 
Année;  troisième  édition  , page  244* 
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( la  ‘Reine  des  marais  ) ? des  perdreaux 
rouges?  des  cailles  (Foiseau  chéri  de  Vénus 
Callypige  ) ? des  bartavelles  ( qui  sont  aux 
perdrix  grises  ce  que  les  Cardinaux  sont  aux 
Evêques)  ? et  des  poulardes  du  Mans  (1)  ? 
Rien  sans  doute  ^ surtout  en  cette  saison  3 
et  c’est  à genoux  qu’il  faut  manger  un  sem- 
blable rôti  5 comme  c’est  à genoux  qu’on 
doit  lire  les  vers  de  Racine. 

Nous  voici  enfin  parvenu  aux  trente-deux 
entremets  qui  complètent  le  dernier  des 
seize  Menus  que  nous  venons  d’offrir  à la 
sensualité  des  Amphitryons.  On  y distingue 
d’abord  huit  plats  de  légumes , ce  qui  est 
assurément  beaucoup  au  milieu  de  l’hiver  , 
surtout  lorsqu’on  ne  fait  point  usage  des  lé- 
gumes si  admirablement  conservés  en  bou- 


(i)  On  se  souvient  qu’il  s’éleva,  il  y a quelques 
années , un  grand  différend  entre  les  poulardes  du 
Mans  et  celles  de  la  Flèche , et  qu’un  pauvre  diable  de 
^piqueur  d’assiettes , nommé  Dufriche  de  Foulaine  , pu- 
blia en  faveur  des  unes  un  gros  Mémoire , qui  obtint  un 
petit  succès.  Tout  cela  est  maintenant  oublié,  et  l’on 
traite  ces  plaideurs  comme  le  Juge  de  La  Fontaine  trai- 
tait l’huitre  en  litige  5 on  les  avale. 
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teille  par  ringénieux  Appert , et  sur  les« 
quels  nous  avons  eu  plus  d'une  fois  occasion 
de  nous  étendre  (i).  Les  épinards,  les  choux- 
fleurs  , la  chicorée  à la  crème  et  les  salsi- 
fis frits,  demandent  à être  préparés  avec  un 
soin  qui  relève  le  peu  de  mérite  que  ces 
légumes  vulgaires  ont  par  eux-mêmes.  Mais 
les  cardes  à la  Béchamel , les  truffes  au  vin 
de  Champagne,  les  navets  à la  Chartres,  et 
les  pommes  de  terre  à l'italienne,  sortent  de 
la  cathégorie  ordinaire  des  entremets-végé- 
taux , et  nous  engageons  l’Amphitryon  à 
porter  toute  son  attention  sur  leur  confec- 
tion. Nous  ne  cesserons  de  le  répéter,  c’est 
principalement  à l’entremets  que  les  grands 
Juges  apprécient  le  talent  d’un  véritable  ar- 
tiste. Au  premier  service,  les  appétits  encore 
vierges  sont  naturellement  indulgens  ; mais 
pour  peu  qu’un  Gourmand,  même  un  simple, 


(i)  Le  seul  Magasin  général  des  fruits,  légumes, 
viandes  , lait,  bouillon  , petit-lait , etc.  , en  bouteille, 
préparés  par  M.  Appert,  est  toujours  rue  dxL  Four- 
S.—Hofioré  , N®.  12  , sous  la  direction  de  M.  Ducbesne. 
On  y trouve  aussi  d’excellent  vin  de  Bordeaux  blanc, 
de  l’Ex-temporary , ou  Punch  à la  minute  , etc. , etc. 


DES  AMPHITRYONS.  Î239 

convive,  ait  passé  en  revue  une  quarantaine 
de  plats,  (i)  il  devient  difficile  pour  ceux 
qui  suivent.  Il  faut  donc  alors  que  le  talent 
de  Tartiste  vienne  au  secours  de  Finertie  de 
Famateur , et  fasse  retrouver  à ses  mâchoires 
des  forces  nouvelles.  On  y parvient  avec 
d’excellens  entremets  3 mais  la  chose  est 
malheureusement  rare. 

Les  quatre  gelées  aux  vins  de  Madère  et  de 
Malaga,  au  cédrat  et  au  marasquin  3 les 
quatre  crèmes  aux  avelines  et  à la  fleur  d^o- 
range , aux  pistaches  et  au  chocolat  (2) , 

(1)  Barthe,  l’ingénieux  Auteur  des  Fausses  Injîdé- 
lités , et  qui  n’étoit  pas  moins  gourmand  qu’égoïste , 
avoit  pour  habitude  de  manger  de  tous  les  plats  d’une 
table  5 mais  comme  il  avoit  la  vue  très-basse , et  qu’il 
craignoit  toujours  d’en  avoir  oublié  quelques-uns  , il 
se  retournoit  souvent  vers  son  domestique , et  lui 
demandoit  avec  un  très-grand  sérieux  : Ai-je  mangède 
ceci?  Ai-je  mangé  de  cela  ? Ce  qui  donnoit  la  comédie 
aux  autres  convives.  Barthe  est  mort  des  suites  d’une 
indigestion  , entée  sur  un  accès  de  colère  , car  il  étoit 
très-irascible.  S’il  n’eût  été  que  Gourmand , il  vivroit 
peut-être  encore,  comme  son  ennemi,  M.  Cailhava, 
de  l’Institut. 

(2)  Il  n’est  que  trop  ordinaire  d’employer , dans  ces 
sortes  de  crèmes , des  chocolats  inférieurs , tels  que 
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rendront  cet  entremets  singnlièrement  cher 
aux  friands. 

Il  ne  plaira  pas  moins  aux  Dames  par  ce 
beau  buisson  d’écrevisses , qui  fait  pendant 
aux  laitances  à Fitalienne.  On  sait  que  toutes 
raffolent  de  ce  testacée,  et  qu’elles  n’ont 
point  à table  d’occupation  plus  agréable  que 
de  l’éplucher  avec  leurs  jolis- doigts,  et  d’en 
sucer  les  membres  délicats  avec  leurs  lèvres 
de  rose.  On  choisira  ces  écrevisses  vivantes , 
d’une  belle  grosseur , et  on  les  fera  cuire 
dans  un  excellent  court-bouillon  (i).  C’est 
un  plat  fort  cher,  sans  doute,  mais  très- 


le  sont  tous  ceux  qu’on  vend  cliezles  confiseurs  de  la  rue 
des  Lombards.  Il  faut , au  contraire,  y faire  entrer  le 
meilleur  chocolat  j et  Ton  parviendra  à s’en  procurer 
de  tel , en  le  prenant  dans  l’une  des  premières  fa- 
briques de  Paris  , celle  de  M.  de  Bauve  , si  connue  par 
son  admirable  Chocolat  analeptique , qui  rend  l’embon- 
point et  la  fraîcheur  à tous  ceux  qui  les  ont  perdus.  (^Rue 
S.-Dominùjue  , 4*  F*  S. -G.  ) 

(t)  Nous  avons  indiqué  dans  la  sixième  Année  de 
V Ahnanach  des  Grounnands , un  moyen  de  teindre  en 
écarlate  des  écrevisses  vivantes  5 on  les  place  ensuite 
avec  les  autres  : elles  s’agitent,  marchent,  et  causent 
aux  convives  novices  une  aimable  surprise. 

agréable 
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agréable  à Fentremet^s , parce  qu’il  amuse 
plutôt  qu’il  ne  nourrit,  et  qu’il  sert  d’inter- 
médiaire aux  légumes  et  aux  crèmes. 

Les  huit  plats  de  pâtisserie,  que  l’on 
trouve  a la  suite  de  ceux  que  nous  venons 
de  passer  en  revue,  sont  singulièrement 
, aimables  et  recherchés , et  veulent  par 
conséquent  etre  tires  d un  atelier  du  pre- 
mier ordre.  Les  petites  tartelettes  à la  Char- 
tres , les  choux  en  profiteroles , les  croqui- 
gnoles  à la  Dauphine  , les  choux  manqués , 
les  gateaux  d amande  sont  sans  doute  eX'* 
trêmement  délicats  j mais  rien  ne  l’est  plus 
que  les  pucelages,  et  il  faut  les  aborder  avec 
beaucoup  de  respect  et  de  précaution.  Nous 
en  dirons  de  même  des  petites  jalousies.  Cette 
passion  veut  de  grands  ménagemensj  et 
les  Dames  , qui , touj^  en  ayant  l’air  de  s’en 
plaindre  , seroient  bien  fâchées  de  ne  point 
l’exciter,  en  font  surtout  un  cas  particulier. 

Les  ramequins , ainsi  que  toutes  les  fon- 
dues au  fromage , doivent  être  mangés  brû- 
lans , et  passer  sans  délai  de  la  bouche  du 
four  dans  celle  du  trop  heureux  convive, 
destinée  à les^  engloutir.  Les  beignets  à la 
lyonnaise,  et  la  crème  frite,  veulent  ètr& 
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confectionnés  avec  soin  , si  Ton  cherclie  à 
les  rendre  dignes  des  palais  friands.  j 

Nous  remarquerons  5 à Toccasion  de  ces 
beignets  à la  lyonnaise  ^ que  la  bonne  ville 
de  Lyon  réest  pas  moins  célèbre  par  ses 
bonnes  fritures  que  par  ses  excellentes  sauces 
blanches  au  beurre.  Elles  y sont  croquantes  ^ 
de  belle  couleur  , et  ne  prennent  jamais  à 
la  gorge  3 avantage  qu’on  ne  rencontre  pas 
toujours  à Paris,  même  dans  les  fritures  des 
meilleures  tables. 

Tels  sont  les  Menus  des  quatre  Saisons, 
que  nous  nous  proposions  d’offrir  à nos  ho- 
norables Lecteurs.  Puissent-ils  servir  de 
guides  aux  dignes  Amphitryons , et  parer 
souvent  leur  table  ! Si  ces  nomenclatures 
leur  sont  de  quelque  secours  dans  l’ordon- 
nance des  festins  que  leur  profession  les 
oblige  de  donner , nous  ne  regretterons  en 
aucune  -manière  la  peine  que  nous  avons 
prise  à rendre  la  rédaction  de  cette  Partie  de 
notre  Manuel  , digne  de  son  titre  et  de  son 
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CHAPITRE  VII. 

menu  pour  les  déjeuners 
A LA  FOURCHETTE. 

Réjiexions  préliminaires^ 

Depuis  que  Ton  dîne  à Paris  à cinq,  six, 
ou  sept  heures  du  soir,  le  De'jeûner  y est  de- 
venu un  véritable  ropas  3 et , dans  beaucoup 
de  maisons , il  ne  diffère  du  dîner  que  par 
labsence  de  la  soupe , et  la  réunion  des  trois 
services  en  un  seul , en  forme  d ambigu  3 car 
Ion  y prend  également  du  café  et  des  li- 
queurs. Il  est  a croii^e  que  , par  une  succes- 
sion de  temps , dont  il  est  difficile  de  pouvoir 
au  juste  fixer  la  durée , mais  dont  Pépoque 
est  peut-être  moins  éloignée  qrfon  ne  pense, 
le  dîner,  toujours  retardé,  deviendra  enfin  un 
véritable  souper  3 car  à dix  heures  du  soir, 
par  exemple  , il  sera  difficile  de  lui  conser- 
X^cr  sa  première  dénomination  3 et  par  une 
conséquence  nécessaire , le  Déjeuner,  re- 

Q 2 
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Cillé  aussi  dans  les  mêmes  proportions  , s’ap- 
pellera dîner,  dès  qu’il  commencera  à trois  ou 
quatre  heures.  Nous  reviendrons  donc  ainsi 
naturellement,  et  sans  secousses , aux  mœurs 
de  nos  pères.  L’on  pourra , sans  danger  pour 
son  estomac,  faire  comme  autrefois  deux 
repas  chauds  et  solides  , à des  distances  rai- 
sonnables. L’heure  des  spectacles  ne  sera 
plus,  avec  celle  de  notre  dîner,  dans  une  telle 
disproportion  , qu’il  faut  quitter  la  table  en 
toute  hâte  pour  voir  une  représentation 
tronquée,  pendant  laquelle  on  ne  fait  qu’une 
digestion  laborieuse  et  pénible , au  lieu  de 
goûter  un  plaisir  que  l’état  dans  lequel  se 
trouve  alors  notre  estomac , empêche  notre 
esprit  de  sentir.  Enfin  , de  ce  nouvel  ordre 
de  choses  , renaîtra  le  souper  , qui  est  le  re- 
pas vraiment  national , parce  que  c’est  celui 
où  l’on  peut  se  livrer  avec  le  plus  d’agré- 
ment et  le  moins  de  contrainte  à tous  les 
plaisirs  delà  table,  et  à tous  les  charmes  de  la 
conversation  , de  la  société  et  de  l’intimité. 

En  attendant  que  ce  moment  arrive , il 
est  de  notre  devoir  de  donner  ici  un  Menu 
général  pour  les  Déjeuners  5 mais  nous  ne 
prétendons  pas  l’appliquer  aux  Déjeuners 
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ordinaires  qui  se  font  dans  toutes  les  maisons 
vers  midi  et  demi  , et  qui  , abrégés  par 
rheure  des  affaires  et  celle  de  Fouverture  de 
la  Bourse , se  prennent  en  hâte  ^ et  ne  se 
composent  guère  que  de  quelques  parties  ré- 
chauffées de  la  desserte  du  dîner  de  la  veille. 
Un  tel  Déjeuner  n’a  rien  d’attraÿant  pour  un 
vrai  Gourmand , et  sert  plutôt  à appaiser  la 
faim  qu’à  réjôuir  l’appétit^  ce  qui  n’empêche 
pas  que,  tel  qu’il  soit,  il  ne  coupe  désagréa- 
blement la  journée  , et  ne  nuise  singulière- 
ment au  dîner;  celui-ci  même  ne  commencât-il 
qu’à  sept  heures.  Nos  estomacs  ne  sont  plus 
assez  robustes  pour  festoyer  deux  repas  aussi 
rapprochés  , et  dont  le  premier,  composé  en 
grande  partie  de  viandes  froides  , exigeroit 
un  temps  bien  plus  long  pour  être  digéré. 

Nous  ne  voulons  parler  ici  que  de  ces  Déjeû- 
ners-dînatoires,  que  donnent  quelquefois  cer- 
tains célibataires,  qui , n’ayant  point  de  mai- 
son montée , mais  jouissant  d’une  honnête 
aisance,  se  plaisent  à rassembler  de  temps  en 
temps  leurs  amis,  pour  passer  ensemble  une 
partie  de  la  journée.  Ils  craindroient , en 
donnant  un  dîner  en  règle , d’afficher  une 
opulence  qu’ils  sont  souvent  bien  aises  de 


MANUEL 


246 

dissimuler  j et  quoique  de  tels  Déjeuners , 
surtout  lorsqu’ils  débutent  par  des  huîtres , 
soient  souvent  plus  dispendieux  qu’un  dîner  3 
comme  ils  annoncent  moins  de  prétentions 
et  qu’ils  attirent  moins  les  regards  et  l’atten- 
tion  du  voisinage  et  du  Public,  on  les  donne 
et  011  les  reçoit  sans  conséquence. 

Le  même  Menu  pourra  s’appliquer  aussi, 
mais  avec  quelques  modifications,  aux  Dé- 
jeuners des  maisons  de  campagne  opulentes , 
et  où  se  réunissent  des  Sociétés  nombreuses. 
Dans  quelques-unes , telles  qu’à  Migneaux  , 
par  exemple,  où  le  Wlodèle  des  Amphitryons 
Ruraux  (i)  fait  sa  principale  résidence  pen- 
dant l’été,  et  tient  les  honorables  Assises, 
qui  lui  ont  fait  donner  ce  titre  , on  sert  à 
onze  heures  ou  midi  un  Déjeuner  splendide, 
avant  lequel  les  habitans  du  Château  ont  pu 
faire  un  exercice  apéritif,  et  qu’ils  peuvent 
aborder  sans  toilette.  On  va  procéder  ensuite 
à la  digestion  3 et  comme  on  ne  sert  le  dîner 


(i)  Voyez  l’article  intitulé  : Des  Amphitryons  Pai- 
vaux , dans  la  quatrième  Année  de  l’Almanacli  des 
poiirmancls , pages  1 12  et  suivantes. 

■/ 
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qu’a  huit  heures  , die  a le  temps  de'  s’effec- 
tuer convenablemenL  Cette  distribution  des 
heures  manducatoirès  est  très  - bonne  pour 
la  campagne,  surtout  pour  une  campagne 
éloignée,  et  où  Ton  retient  à coucher  tous  les 
convives  avec  autant  d’empressement  ^que  de 
munificence.  Elle  ne  pourroit  guère  s’établir 
avec  les  mêmes  avantages  dans  les  environs 
de  Paris. 

MENUPOUR  UN'DÉ JEUNER  DE 

VINGT-CINQ  COUVERTS. 

\ 

Milieu, 

Une^^te  de  veau  , du  Puits-Certain. 

Quatre  grosses  Pièces  froides. 

Un  jambon  de  Mayence.  j Une  langue  de  bœuf,  fourrée. 

Un  pâté  de  poulardes.  j Une  galantine  de  gibier. 

Huit  Entrées, 

Une  selle  de  mouton , aux  navets. 

Des  cuisses  de  poularde  , en  pa- 
pillottes. 

Un  frincandeau,  aux  cardons  d’Es- 
pagne. 

Deux  canards , aux  olive*. 


Une  noix  de  veau  , à la  bourgeoise. 
Des  pigeons,  à la  crapaudine. 

Une  poitrine  d’agneau,  farcie, 

I Une  marinade  , à l’allemande. 

Q 4 


248 


MANUEL 


Huit  Hors  Œuvres* 


Du  boudin  et  des  saucisses. 

Des  petits  pâtés  , au  naturel. 

Des  rognons,  au  vin  de  Cham- 
pagne. 

Deux  andouilles , grillées. 


Des  pieds  de  cochon  farcis  aua 
truffes  , ou  à la  Ste.-Menehoult, 
Des  coquilles  , au  gratin. 

Des  huîtres  sautées  , à la  poêle. 

i Une  grosse  anguille  , à la  tartare. 


Huit  petites  Assiettes  courantes* 


Des  cornichons,  au  vinaigre. 

Du  beurre  frais  , seringué. 

Des  anchois,  en  canapés. 

Du  thon , mariné  à l’huile  vierge. 


Des  bigarreaux  marinés. 

Des  petits  radis  et  raves. 

Des  huîtres  marlnées , de  Grand- 
ville. 

Des  olives,  farcies  aux  câpres  eî 
aux  anchois. 


Deux  Bouts  de  Table* 


Un  melon , de  Honfl'eur.  ) Un  cantalou. 


Douze  Assiettes  de  Dessert* 


Une  grosse  brioche. 

Une  assiette  de  poires. 

Une  assiette  de  raisins. 

Uue  assiette  de  nèfles. 

Une  assiette  de  gros  biscuits. 

Une  compote  de  poires  grillées. 


Un  ramequin  , de  Bourgogne. 

Une  assiette  de  pommes-rainettes, 
de  Canada. 

Une  assiette  de  noix  vertes. 

Une  assiette  de  cormes. 

Une  assiette  de  biscuits , à la 
cuillère. 

Une  compote  de  pommes,  à la 
portugaise. 


S 
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Vins. 


Douze  bouteilles  de  vin  de  Mâcon. 

Quatre  bouteilles  de  vin  de  Bor- 
deaux. 

Quatre  bouteilles  de  vin  de  Beaune. 

Deux  bouteilles  de  vin  de  Chypre. 
Une  bouteille  de  vin  de  Lunel. 


Douze  bouteilles  de  vin  de  Cha- 
blis. 

Quatre  bouteilles  de  vin  du  Clos- 
Vougeot. 

Quatre  bouteilles  de  vin  de  Saint- 
Péray. 

Deux  bouteilles  de  vin  de  Malaga. 
Une  bouteille  de  vin  de  Rivesaltes. 


Café , Bichopp , Liqueurs,  et  Vin  nuptial. 

Huîtres  du  Rocher  de  Cancale  (1). 

OBSERVATIONS. 

Ce  Menu  peut,  avec  quelques  change- 
mens  faciles  à faire,  servir  pour  toutes  les 
saisons  de  Tannée  3 c’est  pourquoi  nous  nous 


(i)  On  sait  qu’on  y en  trouve  d’excellentes  toute 
l’année , même  pendant  la  canicule , ainsi  qu’on  peut  le 
voir  dans  l’article  intitulé  : Des  Huîtres  d'été,  p.  176 
et  suivantes  , de  la  troisième  Année  de  l’Almanach  des 
Gourmands,  deuxième  édition.  Il  est  inutile  d’ajouter 
que  les  huîtres,  soit  à déjeuner,  soit  à dîner,  se 
mangent  toujours  avant  le  premier  service,  et  même 
avant  la  soupe.  C’est  X introït  de  tous  les  repas. 
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bornerons  à ce  seul  exemple.  Il  est  aisé  de 
voir  qu’il  ne  présente  qu’un  seul  service,  et 
qu’il  doit  être  disposé  en  ambigu  5 c’est  pour- 
quoi nous  en  avons  exclus  les  entremets , 
qu’il  faut  toujours  bannir  des  ambigus , parce 
I que  la  plupart  des  plats  qui  y entrent , de- 
mandent à être  mangés  très-chauds  ; ce  qui 
ne  sauroit  avoir  lieu  lorsqu’on  ne  fait  qu’un 
service.  Nous  blâmons  donc  très-fort  la  mé- 
thode de  servir  les  soupers  en  ambigus , parce 
que  les  entremets  qui  eu  font  essentiellement 
partie,  y sont  toujours  mangés  froids,  et 
par  conséquent  détestables.  L’ambigu  n’est 
réellement  admissible  que  pour  le  Déjeuner, 
qui , étant  un  repas  sans  conséquence , peut 
supporter  cette  alliance  des  entrées  avec  le 
dessert,  qui,  par-tout  ailleurs  , répugne  à la 
délicatesse  d’un  convive,  ami  de  l’ordre  et 
de  la  propreté. 

Au  reste,  le  Déjeuner  dont  nous  venons 
de  donner  le  Menu,  que  l’on  peut  étendre 
ou  resserrer  à volonté  , selon  le  nombre  des 
û777fs  ( c’est  ainsi  qu’on  appelle  les  convives 
d’un  Déjeuner,)  est  un  repas  de  garçon, 
plutôt  qu’un  festin  de  cérémonie.  Il  est  rare 
que  l’on  prie  des  Dames  à Déjeuner  3 si  l’on 
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y en  admet  quelques-unes  , ce  sont  5 ou  des 
Femmes  Galantes,  ou  des  Dames  très-indul- 
gentes sur  tout  ce  qui  tient  à rétiquette  5 car 
un  Déjeuner  n’est  agréable  qu’autant  qu’on 
en  a banni  toute  espèce  de  gêne  : c’est  pour 
cela  qu’on  ne  permet  jamais  aux  valets  d’y 
paroître.  Comme  le  service  se  fait  tout  entier 
en  une  seule  fois  , ils  se  retirent  dès  que  tous 
les  plats  sont  sur  la  table;  et  des  servantes  en 
grand  nombre  , placées  entre  les  amis  , fa- 
cilitent la  circulation  des  assiettes  et  des 
bouteilles. 

Un  Déjeùner-dînatoire  , tel  que  celui-ci , 
commence  entre  une  ou  deux  heures,  et  se 
prolonge  ordinairement  assez  avant  dans  la 
nuit.  On  y prend  le  café,  à la  crème,  et  il 
n’est  pas  rare  qu’on  le  termine  par  des  gla- 
ces (i).  Le  café  et  les  liqueurs  se  prennent 
alors  tou j*ours  à table. 


(1)  Si  ces  glaces  sont  en  tasses,  elles  doivent  venir 
du  Café  de  Foy,  tenu  toujours  avec  autant  d’éclat  que 
d’excellence  , par  la  belle  Madame  Le  Noir  qui , par 
son  esprit,  sa  tournure  , son  excellent  ton,  et  son  édu- 
cation soignée  , peut  le  disputer  à beaucoup  de  nos 
D âmes  de  la  nouvelle  France.  Ce  Café  est  en  possessioij 
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Le  dessert , tel  que  nous  TofFrons  ici , et 
qui  est  toujours  la  partie  la  plus  foible  et  la 
moins  brillante  d’un  Déjeuner , est  un  des- 
sert d’automne , et  même  d’hiver.  Il  sera  aisé 


de  fournir  les  meilleures  ; vient  ensuite  le  Café  Zoppi, 
successeur  de  Dubuisson  et  du  fameux  Procope , rue 
des  Fossés-St.-Germain-des-Prés.  Si  elles  sont  en 
briques , il  faut  les  commander  cliez  M.  Mazurier  , 
très-bon  glacier,  à l’entrée  des  Champs-Elysées, 
maison  Gfimod.  Enfin  , si  l’on  veut  un  fromage  glacé  , 
à la  crème  , on  ne  sauroit  en  avoir  de  plus  velouté  , 
de  plus  onctueux , de  plus  délicieux  enfin  , que  chez 
M.  Coupé  , crémier  , rue  de  Grammoiit , à la  V ache 
noire]  lequel  est  en  possession  de  fabriquer  aussi  de 
très-bons  fromages  fouettés  et  mi-glacés  , panachés  , à 
la  rose  , à la  vanille  , au  citron  , etc.  Nous  ne  connois- 
sons  au-dessus  de  lui,  dans  cette  partie  , que  Lam- 
bert, (dont  l’histoire  est  si  intéressante,  et  qui  s’est 
illustrée  en  passant  d’un  salon  dans  une  étable  ) , place 
Royale.  Quant  à M'*"'-*  Laban,  mère  de  M'***"- Velloni , 
elle  n’existe  plus  pour  les  gourmets  j et  celle  qui , en 
louant  sa  boutique,  a eu  la  prétention  de  la  remplacer, 
ne  lui  a pas  même  succédé  , et  n’a  fait  que  consommer 
l’anéantissement  de  cette  maison,  si  célèbre  autrefois, 
et  à si  juste  titre.  Madame  Lambert  est  élève  de  M.  La- 
ban , et  l’on  peut  dire  d’elle  comme  de  Sertorius; 


De  pareils  lieutenans  n’out  de  chefs  qu’en  idée. 
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de  le  modifier  selon  la  saison  , et  d’y  faire 
intervenir  des  cerises , des  groseilles  , des 
pêches  5 des  abricots  5 des  prunes,  des  cer- 
neaux et  des  marrons  , à la  place  des  pom- 
mes 5 des  poires , des  nèfles , des  noix , des 
cormes,  du  raisin,  etc.  On  peut  aussi  y ajou- 
ter un  fromage  de  Viry  (i)  et  un  fromage  à 
la  crème  , soit  fouetté  à la  vanille  ou  à la 
rose , soit  mi-glacé  et  panaché  aux  pistaches 
ou  à la  fleur  d’orange,  tels  que-M^^^  Lambert, 
la  première  crémière  de  Paris  (voyez  la  Note 
de  la  page  précédente  ) sait  si  bien  les  faire  : 
elle  les  envoie,  francs  de  port  à tous  ceux  qui 
lui  en  demandent,  par  la  petite  poste.- On 
servira  aussi  des  fromages  de  Gruyère  , de 
Rocfort,  de  Brie  , de  Neufchâtel,  etc. 

Les  Têtes  de  veau  du  Puits-Certain,  nom- 
mées à juste  titre  une  Encyclopédie  de 
bonne  chère  y forment  un  milieu  aussi  ap- 
parent que  solide , et  conviennent  surtout  à 
un  Dé  jeûner  nutritif.  M.  Cauchois  en  fait  de 


(ï)  Le  Dépôt  des  meilleurs  Fromages  de  Viry  est  chez 
M.  de  Laisse  , épicier,  rue  de  la  Monnoie,  N<>.  7.  C’est 
Je  digne  cousia  de  la  Truie  cjui  Jils, 
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tontes  grosseurs  et  de  tons  prix , depuis  9 fr. 
jusqu’à ‘60.  jNoqs  pensons' qu’une  tête  de 
18  fr.  figurera  tres-bien  dans  ce  Menu  , qui 
n’est  que  de  vingt-cinq  couverts.  A la  cam- 
pagne , on  la  remplacera  par  une  longe  de 
veau  de  Pontoise , froide , et  surmontée 
d’une  gelée , bien  clarifiée  et  bien  transpa- 
rente 3 c’est  un  milieu  fort  solide  , et  qui 
plait  généralement.  Alors  on  ajoutera  deux 
fortes  salades  ,•  l’une  de  volaille  • en  bajon- 
naise,  l’autre  potagère  3 elles  lui  serviront 
d’acoljthes. 

Ce  peu  de  mots  suffît  pour  mettre  sur  la 
voie  ceux  qui  voudront  rassembler  à Déjeu- 
ner quelques  amis,  et  les  traiter  selon  toutes 
les  lois  de  l’Empire  Gourmand. 

Fin  du  Traité  des  Menus , et  de  la  seconde  Partie 
du  Manuel  des  Amphitryons» 
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troisième  partie, 

ÉLÉMENS  DE  POLITESSE  GOURMANDE. 


CHAPITRE  PREMIER. 
Considérations  préliminaires, 

N ous  sommes  loin  de  pre'tendre  chercher  à 
donner  ici  des  leçons  de  politesse  3 ce  grand 
art  s apprend  beaucoup  plus  sûrement  par 
la  pratique  que  par  la  théorie  y et  les  gens  qui 
vivent  dans  le  grand  monde  y sont  beaucoup 
plus  experts  que  les  Hommes  de  Lettres  i 
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rhabitiide  d’une  vie  laborieuse  et  sédentaire 
rend  ceux-ci  trop  souvent  étrangers  à la con- 
noissance  de  la  plupart  de  ces  formes,  dont 
les  gens  du  monde  font  leur  principale  étude. 

Mais  les  usages  qui  tiennent  à Fart  mandu- 
catoire  forment  un  Code  de  politesse  qui  ne 
doit  pas  être  confondu  avec  le  premier,  quoi- 
qu’il en  fasse  partie 3 et  c’est  sur  ces  usages 
seuls  que  nous  voulons  fixer  iciles  regards.  Les 
règles  de  ce  Code  nous  ont  paru  tellement 
variables  et  tellement  incertaines,  que  cha- 
cun le  pratique  à sa  manière,  ce  qui  expose 
les  vrais  Gourmands  à des  inconvéniens  no- 
tables, et  cause  souvent  un  grand  préju- 
dice à leur  appétit.  Ramener  ces  règles  à 
une  base  uniforme;  choisir  dans  cette  diver- 
sité d’usages  ceux  que  les  bons  esprits  re- 
gardent comme  les  meilleurs;  donner  quel- 
ques instructions  faciles  à pratiquer;  mettre 
dans  un  rapport  plus  direct  les  Amphi- 
tryons et  les  convives  ; en  un  mot , faciliter' 
de  tout  notre  pouvoir  la  pratique  du  grand 
art  de  savoir  vivre,  en  levant  les  ambi- 
guités qui  intimidoient  l’appétit  des  uns , 
en  paralysant  la  munificence  des  autres;  tel 
est  le  but  que  nous  nous  proposons  dans  la 


DE.S  AMPHITRYONS. 

troisième  Partie  de  ce  petit  Ouvrage.  Nous 
n’oublierons  point  que  le  ^plus  sûr  moyen 
d’être  utile  en  ce  genre,  comme  dans  tous 
les  autres,  c’est  d’être  court. 

Enfin , quelque  sujet  que  nous  ayions , 
pour  notre  propre  compte , de  maudire  la 
Révolution  française,  nous  ne  rejeterons  pas 
sur  elle  seule  et  la  confusion  qui  règne  main- 
tenant dans  le  Code  de  Politesse  Gourmande ^ 
et  l’oubli  d’une  foule  d’égards  et  de  devoirs 
qui  constituoient  autrefois  les  rapports  entre 
les  Amphitryons  et  leurs  convives,  et  la  sub- 
version qui  s’est  opérée  dans  les  us  et  cou- 
tumes de  la  bonne  chère.  Elle  y a sans  doute 
eu  beaucoup  de  part  3 mais  il  faut  aussi  attri- 
buer aux  mœurs  actuelles  une  partie  de  ces 
ehangemens,  et  croire  que  le  Temps  seul* 
les  auroit  amenés , un  peu  plus  tard  peut- 
être,  mais  inévitablement  3 car  la  mobilité 
est,  comme  l’on  sait,  l’un  des , principaux 
attributs  de  ce  Dieu,  éternel  dévorateur  des 
hommes  et  des  choses. 

Il  seroit  donc  injuste  de  prétendre  rame- 
ner les  Amphitryons  et  les  convives  actuels 
à tout  ce  qui  se  pratiquoit  il  y a trente  ans  y 
mais  prenant  dans  les  deux  époques  ce‘ 
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qu’elles  nous  paroîtront  oflFrir  de  meilleur^ 
de  plus  sensé , de  plus  favorable  enfin  aux 
progrès  de  l’art  gourmand,  nous  en  compo- 
serons une  suite  de  préceptes  , qu’il  nous 
sera  d’autant  plus  doux  de  voir  mettre  en 
pratique,  que  l’amour  de  l’art  est  le  [seul 
motif  qui  nous  détermine  à les  publier  (i). 

(i)  Il  existe,  sous  le  nom  de  Réglemens  de 
M.  Aze,  un  Manuscrit  en  quatre  Volumes  in-folio  y 
qui  comprend  l’Abrégé  de  toutes  les  Règles  de  la  Po—  ' 
litesse,  et  qui  indique  la  manière  la  plus  sure  de  se  con- 
duire et  de  se  diriger  dans  toutes  les  circonstances  de  la 
vie  civile.  Ce  Recueil,  extrêmement  précieux , n’est 
encore  connu  que  de  fort  peu  de  personnes.  Nous  nous 
proposons  de  le  publier  quelque  jour,  et  nous  osons 
croire  que  l’on  nous  en  saura  d’autant  plus  de  gré,  qu’il 
est  très-vivement  attendu.  Qu’il  suffise  aujourd’hui  de 
«avoir  que  le  grand  M.  Aze  , né  en  172$,  et  père  de 
vingt  enfans , dont  l’adresse  seule  ( imprimée  dans  la 
Correspo?idance  Fhilosophique  de  M.  Caillot-du- 
Val  ) (’*■)  remplit  plus  d’une  demi-page  en  petit  romain  , 
est  un  Philosophe  praticien^  qui , à table  comme 
ailleurs,  a toujours  prêché  d’exemple,  et  dont  l’au- 
toritéest  par  conséquent  bien  plus  puissante  , en  fait  de 
Préceptes  et  de  Réglemens , que  celle  de  la  plupart  de 
nos  Prédicateurs  modernes. 

(*)  Brochure  îrès-îngènieuse  , et  extrêmement  plaisante,  attribuée  à 
M.  de  Fortia  de  Pilles  , auteur  du  Voyage  de  deux  Français  dans 
le  Nord  de  l’Europe , etc. , etc. 
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CHAPITRE  IL 

Des  Invitations. 

C’est  un  principe  adopté  depuis  long- 
temps, par  les  vrais  Gourmands,  que  les 
seules  Invitations  acceptables  se  font  à jour 
nommé ^ et  même  par  écrit  y parce  que  y dans 
tous  les  cas  y le  billet  fait  titre  ; et  lorsque 
nous  avons , les  premiers , imprimé  cette 
phrase , nous  n’avons  fait  qu’énoncer  une 
vérité  fondamentale  généralement  recon- 
nue, et  même  pratiquée  par  tous  les  fidèles 
sujets  de  l’Empire  gourmand.  Cette  obliga- 
tion, imposée  aux  Amphitryons,  de  faire 
leurs  Invitations  par  écrit , leur  donne  le 
temps  d’y  penser  à loisir,  par  conséquent 
d’apporter  dans  le  choix  de  leurs  convives 
cette  maturité  de  réflexion,  toujours  néces- 
saire lorsqu’il  s’agit  de  rassembler  un  certain 
nombre  de  personnes,  destinées  à manger 
ensemble,  et  surtout  de  les  bien  assortir. 

Les  Invitations  bien  libellées  , l’Amphi- 
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tryon  prendra  les  moyens  les  plus  sûrs  et 
les  plus  prompts  de  les  faire  parvenir  à leur 
adresse , et  de  s’assurer  qu’elles  ont  été  re- 
mises en  mains  propres  ; en  observant  qu’il 
faut  qu’elles  précèdent  de  trois  jours,  au 
moins,  celui  du  repas.' 

L’invité  doit  faire  savoir  aussitôt  sa  ré- 
ponse 5 et  ne  rien  négliger  pour  qu’elle  par- 
vienne à l’Ampliitryon  dans  les  vingt-quatre 
heures , à compter  du  moment  de  la  récep- 
tion du  billet.  Il  est  libre  d’accepter  ou  de 
refuser.  Dans  le  premier  cas , quelques  ex- 
pressions de  gratitude  doivent  accompagner 
son  acceptation.  Dans  le  second,  son  refus 
doit  être  motivé  sur  des  motifs  plausibles,  ou 
tout  au  inoius  spécieux , et  qui  puissent 
adoucir  ce  qu’il  y a toujours  de  plus  ou  moins 
désobligeant  dans  une  réponse  négative. 

Si  l’invité  laisse  écouler  plus  de  vingt- 
quatre  heures  avant  de  répondre,  son  silence 
est  pris  acceptation , et  il  encourt  les  peines 
qui  dérivent  d’un  manque  de  pax’ole , s’il  ne 
se  rend  point  au  jour  et  à l’heure  indiqués. 
Ces  peines,  dans  les  maisons  bien  réglées, 
consistent  en  5oo  francs  d’amende  , et  à la 
privation  de  toute  espèce  d’invitation  gour- 
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mande  pendant  trois  ans.  C’est  une  espèce  de 
mort  civile , et  cependant  la  moindre  puni- 
tion que  Ton  puisse  infliger  à un  homme  dont 
le  silence  ou  le  manquement  de  foi  suffisent 
pour  paralyser  un  repas  3 entraîner  un  Am- 
phitryon dans  des  dépenses  inutiles , et  qui 
deviennent  une  offense  très-grave  , contre  ce 
même  Amphitryon,  et  contre  toute  sa  Société.  / 

C’est  dans  les  principes  gourmands  le  comble  / 

de  l’impolitesse.  Une  maladie  grave,  l’incar- 
cération , ou  la  mort , sont  les  seules  excuses 
recevables}  encore  faut-il  que  le  certificat  du 
médecin,  l’écrou,  ou  l’acte  mortuaire  soient 
signifiés  â l’Amphitryon  dans  les  formes  lé- 
gales , autrement  l’amende  est  encourue  de 
plein  droit,  et  les  héritiers  de  l’invité  ( en 
cas  de  décès)  en  sont  passibles. 

Mais  les  devoirs  que  l’Invitation  impose 
ne  pèsent  pas  seulement  sur  les  invités} 
comme  tous  les  devoirs  gourmands  y ceux- 
ci  sont  réciproques,  et  l’Amphitryon  en  sup- 
porte une  partie.  De  même  que  le  convive 
ne  peut  se  dégager,  l’Amphitryon  ne  peut  le 
dés-inviter  sous  quelque  prétexte  que  ce 
soit.  Affaires  urgentes,  absence,  maladie, 
décès ^ même;  rien  ne  peut  le  dispenser 
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de  donner  le  repas  pour  lequel  il  a fait 
partir  des  Invitations  qui  ont  été  acceptées. 
Cette  obligation  est  d’autant  plus  étroite , 
que,  dans  les  cas  d’impossibilité  réelle,  tels 
que  ceux  d’absence  forcée  ou  de  décès , il 
peut  se  faire  remplacer  et  charger,  soit  de 
vive  voix , soit  par  testament , un  ami  de 
remplir  pour  lui  les  fonctions  d’ Amphitryon. 

Il  sufïït,  dans  ce  cas,  qu’il  pourvoie  à tous  * 
les  frais. 

Ces  lois  paroîtront  rigoureuses  aux  in- 
différens,  aux  gens  sobres,  à ceux  enfin  qui 
ne  sont  point  pénétrés  de  toute  l’importance 
qu’on  doit  attacher  à un  dîner , et  surtout 
à un  dîner  prié.  Mais  les  vrais  adeptes  en 
gourmandise  trouveront  que  nous  ne  disons 
rien  ici  de  trop  , et  c’est  à eux  seuls  que  ce 
chapitre  s’adresse. 

Le  convive  invité,  vêtu  proprement,  se 
rendra  donc , à l’heure  fixée  par  l’Invitation, 
au  domicile  de  l’Amphitryon,  muni  d’un 
appétit  proportionné  à la  réputation  dont 
jouit  la  table  de  celui-ci , et  dans  les  dispo- 
sitions d’estomac,  de  cœur  et  d’esprit^  né- 
cessaires pour  contribuer  à l’entière  con- 
sommation, au  charme  et  à l’agrément  d’un 
festin,. 
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CHAPITRE  III, 

Z)e  la  Réception  et  du  Placement  des 

Convwes. 

L E Convive  invite  ^ après  avoir  fait  viser 
son  billet,  par  le  portier  de  F Amphitryon, 
{ qui  est  tenu  d etre  poli , contre  Fordinaire 
de  la  plupart  de  ses  pareils  ) se  rendra , à 
1 heure  indiquée , dans  la  pièce  d’attente  , 
ou  il  sera  reçu , soit  par  FAmphitryon  lui- 
meme , soit  par  quelques-uns  de  ses  parens 
ou  amis  qu  il  aura  chargés  de  faire  en  son 
absence  les  honneurs  du  salon.  Nous  disons 
en  son  absence , parce  qu’un  homme  qui 
donne  à dîner  a plus  d’une  aflFaire , et  qu  il 
est  essentiel  aux  progrès  de  Fart , et  même 
à 1 avantage  des  Convives  , qu’il  veille  par 
lui-même  sur  tous  les  apprêts  du  festin.  S’il  se 
bornoit  tranquillement  à faire  aux  arrivans 
les  complimens  d’usage , fonction  dans  la- 
quelle il  peut  être  aisément  remplacé,  le 
dîner  pourroit  s’en  ressentir. 

Tous  les  Convives,  réunis , ou  non,  mais 
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cinq  minutes  avant  Theure  rigoureusement 
déterminée  (i)  pour  se  mettre  à table,  F Am- 
phitryon paroîtra  dans  le  salon,  ( en  suppo- 
sant qu'il  ne  s’y  soit  pas  rendu  auparavant  ) 
et  après  avoir  congratulé  les  Convives , soit 
collectivement,  soit  individuellement,  il  leur 
fera  servir  le  coup  d'avant ^ ( si  cet  usage  est 
pratiqué  chez  lui  ) qui  consiste,  comme 
Ton  sait,  en  un  verre  de  vermout,  et  les  en- 
gagera à le  suivre  dans  la  salle  à manger. 


(i)  rigoureu^emenf;  déterminée,  parce 

que , ainsi  que  nous  Tavons  démontré  ailleurs  , un 
dîner  étant  la  cliose  qui  en  ce  bas  Monde  supporte 
moins  le  retard  , il  est  essentiel  de  se  mettre  à table 
à la  minute  indiquée.  L’on  n’attendra  donc  personne, 
et  même  Ton  fera  bien  de  tenir  la  porte  fermée  aux 
survenans,  pour  ne  point  troubler  l’ordre  du  service  , 
que  rien  ne  dérange  davantage  que  ces  interventions 
intempestives.  Au  reste,  il  faut  se  souvenir  que  dans 
la  manière  de  déterminer  l’heure  à Paris , quatre  heures 
signifie  cinq;  quatre  heures  précises  , quatre  heures  et 
demie;  et  quatre  heures  tros-précises,  quatre  heures. 
En  prenant  cette  détermination  pour  règle  invariable  , 
l’on  ne  se  trompera  jamais.  Une  pendule  à secondes  , 
bien  réglée  , telle  qu’il  doit  s’en  trouver  une  dans  le 
salon  de  tous  les  Amphitryons  , déterminera  Pheure 
précise , et  parera  à toutes  les  mauvaises  défaites. 
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Au  reste , il  est  bon  d’observer  que  le 
salon  de  l’Amphitryon  doit  être  muni  des 
principaux  Papiers  publics  du  jour^  de  quel- 
ques brochures  nouvelles , et  même  de  quel- 
ques damiers  et  échiquiers,  afin  que  l’attente 
paroisse  moins  longue  aux  Convives,  qui, 
souvent  étrangers  les  uns  aux  autres,  se- 
roient,  en  l’absence  du  lien  commun  qui 
doit  les  réunir , embarrassés  de  soutenir  une 
conversation,  toujours  pénible  ou  dange- 
reuse entre  inconnus.  Ces  petites  attentions, 
peu  dispendieuses,  seront  très-agréables  à 
ceux  qu’elies  auront  pour  objet,  et  prévien- 
dront ces  murmures  que  les  estomacs  impa- 
tiens se  permettent  fréquemment  dans  l’at- 
tente du  dîner.  Alors  les  plus  diligens  ne 
seront  point  punis  de  leur  empressement  par 
l’ennui , et  ils  attendront  sans  impatience  le 
moment  d’entrer  en  exercice. 

Il  est  aussi  du  devoir  de  l’Amphitryon , 
surtout  lorsque  les  Convives  ne  sont  pas  en 
très-grand  nombre,  de  saisir  ce  moment 
pour  les  faire  connoître  les  uns  aux  autres  , 
en  les  nommant  individuellement  tout  haut. 
En  saisissant  avec  adresse  les  rapports  qui 
peuvent  exister  entr’eux , il  fera  naître  des 
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points  de  contact  qu’on  ne  saiiroit  trop 
multiplier  entre  Convives  , pour  ragrément 
de  la  société.  Le  tact  de  FAmpliitrjon  lui 
fera  deviner  ces  rapportset  ces  convenances  ^ 
et  il  s’acquérera  ainsi  de  nouveaux  droits  à 
la  reconnoissance  des  personnes  invitées. 
Nous  insistons  d’autant  plus  sur  ce  point  5 
que,  faute  de  cette  attention,  nous  avons  vu 
plus  d’une  fois  des  personnes  qu’un  grand 
nombre  de  rapports  auroient  rapprochées , 
passer  ensemble  une  journée  entière  sans  se 
parler,  parce  qu’elles  ignoroient  respective- 
ment leur  nom  et  leur  profession.  De  tels 
inconvéniens  naissent  toujours  de  l’insou- 
ciance ou  de  rinattention  des  Amphitryons. 
Ils  se  privent  eux-mêmes  par-là  de  beaucoup 
d’agrémensj  car  cet  isolement  des  Convives, 
jette  nécessairement  de  la  contrainte , de 
l’embarras , et  même  du  froid  dans  la  con- 
versation de  toute  la  journée. 

Aussitôt  après  la  dégustation  du  coup 
d'avant  y l’Amphitryon , ainsi  que  nous  l’a- 
vons déjà  dit , conduira  les  Convives  dans 
la  salle  du  festin,  en  passant  le  premier  pour 
couper  court  à toutes  les  cérémonies  3 car 
lorsque  le  dîner  attend,  ce  n’est  pas  le  cas 


d’en  faire.  Il  se  tiendra  ensuite  debout  à sa 
place,  qui  doit  être  au  centre  de  la  table. 

Afin  qu’il  n y ait  ni  dispute,  ni  incertitude 
sur  le  rang  que  chaque  Convive  doit  occu- 
per a table,  il  est  bon  de  le  déterminer 
d’avance,  et  l’on  y parviendra  sans  peine  en 
adoptant  la  méthode  de  placer  le  nom  de 
chacun  sur  le  couvert  qu’il  doit  occuper. 
Cet  arrangement  pourvoit  à tout,  lève  toutes 
les  difficultés,  et  prévient  le  refroidissement 
du  dîner,  trois  grands  motifs  pour  que 
les  Gourmands  lui  aient  depuis  long-temps 
donné,  sur  tout  autre,  la  préférence. 

Mais  nous  ne  devons  pas  dissitnuler  que 
le  placement  de  ces  cartes  ne  doit  point  se 
faire  au  hazard,mais  être  au  contraire  la  suite 
des  longues  méditations  et  des  combinaisons 
approfondies  de  l’Amphitryon  (i)  ; car  c’est 
de  la  maniéré  dont  sont  placés  les  Convives 
que  dépend  tout  l’agrément  et  tout  le  plaisir 


TArticie  intitulé  ; Voisinage  à Tahle^ 
page  1 5/j.  de  la  seconde  Année  de  rAîmanach  des  Gou  - 
mands  , deuxième  édition , où  cette  manière  est  traitée 
avec  assez  d’étendne. 
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moral  d’un  repas  ^ qui  doit  être  compté  pouf 
quelque  chose,  et  que  les  Gourmands  eux** 
mêmes  comptent  pour  beaucoup.  Nous  avons 
approfondi  ce  sujet  dans  un  autre  Ouvrage, 
auquel,  dans  la  Note  précédente,  nous  ren- 
voyons le  Lecteur. 

Aussitôt  que  chaque  Convive  afeconnu, 
par  rinspection  des  cartes,  la  place  qui  lui 
est  destinée , il  doit  s’y  asseoir  sans  délai,  après 
avoir,  par  un  henedicite  mental,  attiré  la 
bénédiction  du  Ciel  sur  son  assiette.  L’Am- 
phitryon seul  demeurera  debout  devant  son 
couvert,  pour  commencer  le  service  du  po- 
tage , à moins , ainsi  qu’on  le  pratique  dans 
plus  d’une  maison  familière  avec  les  bons 
principes  gastronomiques  , que  ce  potage 
ne  se  trouve  tout  servi  dans  l’assiette  creuse 
de  chaque  Convive  ; méthode  qui  épargne 
beaucoup  de  peine  à l’Amphitryon,  d’em- 
barras et  d’attente  aux  Convives,  et  qui 
tourne  au  profit  de  l’appétit,  comme  à celui 
de  la  propreté  (i). 


G)  oyez  l’Article  intitulé  : De  la  Manière  de 
servir  le  Potage,  page  12  de  la  troisième  Année  de 
l’Almanach  des  Gourmands , deuxième  édition  5 et 
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CHAPITRE  IV. 


Du  Savoir-vivre  à Table. 

\ 

C E n’est  pas  le  tout  d’être  doué  d’un  excel- 
lent appétit  lorsqu’on  s’asseoit  à la  table 
d’un  Amphitryon  de  première  classe,  il  faut 
encore  connoître  et  pratiquer  les  us  et  cou- 
tumes de  la  Civilité  Gourmande , et  ce  n’est 
pas  une  petite  affaire.  Cette  étude  est  cepen- 
dant indispensable  , sous  peine  de  passer 
pour  un  Huron,  et  de  faire  rougir  l’Amphi- 
tryon, qui  regarderoit  l’oubli  de  ces  prati- 
ques comme  une  insulte , et  qui  s’en  prévaü- 


n’oublions  pas  que  la  métliode  que  nous  recommandons 
ici  de  nouveau  , a été  imaginée  par  M*'®.  Émilie  Contât, 
dont  les  progrès  très-réels  , dans  un  emploi  difficile  , 
promettent  au  Théâtre  Français  une  excellente  sou- 
brette , surtout  dans  cette  ancienne  et  franche  comé- 
die , quij  depuis  l’immortel  Molière,  a toujours  été  re- 
gardée comme  la  meilleure  par  les  bons  juges. 
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droit  contre  le  convive  comme  d’un  titre 
d’exclusion  à l’avenir. 

La  première  chose  que  l’on  doit  faire , 
c’est  de  déplier  sa  serviette;  mais  au  risque 
de  tacher  son  linge  et  ses  habits  pendant  le 
cours  du  dîner , il  faut  bien  se  garder  d’en 
passer  l’extrémité  dans  l’une  des  bouton- 
nières de  son  habit , ainsi  que  le  faisoient 
nos  sages  ayeux  : on  se  contente  de  l’étaler 
sur  ses  genoux , et  de  s’en  servir  lorsque  le 
cas  le  requiert , pour  essuyer  ses  èvres  ou 
ses  doigts. 

On  ne  doit  se  servir  que  de  la  cuillère  pour 
manger  la  soupe,  telle  qu’elle  soit,  ce  qui 
devient  incommode  lorsque  le  potage  est 
garni  de  légumes  ; mais  l’on  n’en  sert  guère 
de  ce  genre  dans  les  grandes  tables  ; tout  au 
plus  des  Juliennes,  on  les  légumes  sont  assez 
divisés  pour  ne  point  exiger  le  secours  de  la 
fourchette. 

La  soupe  étant  mangée , on  laissera  la 
cuillère  sur  son  assiette  , et  l’on  se  gardera 
bien  de  la  poser  sur  la  nappe  ; mais  aussi  les 
valets  doivent  sur-le-champ  vous  en  appor- 
ter une  autre. 

Ce  seroit  une  grande  incongruité  de  se 

servir 
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Servir  du  couteau  pour  diviser  son  pain.  Il 
faut,  de  telle  nature  qu’il  soit,  et  tant  que 

dure  le  repas,  se  contenter  de  le  rompre  avec 

les  doigts. 

Si  l’on  mange  des  œufs  frais,  il  faut  briser 
les  coquilles  vides,  et  ne  jamais  les  renvoyer 
entières.  Telles  recherches  que  nous  ayons 
laites  , nous  n’avons  pu  découvrir  le  motif 
ni  1 origine  de  cette  bizarre  loi. 

Autrefois,  le  vin  ordinaire  restait  toujours 
au  buffet  ; il  y était  à l’entière  disposition 
des  laquais  , ensorte  que  l’on  se  trouvoit 
dans  leur  dépendance  absolue  chaque  fois 
que  l’on  avoit  soif;  coutume  très-incom^ 
mode^,  et  qui  exiloit  plus  d’un  convive 
honnête  , mais  peu  fortuné,  de  la  table  des 
Grands  et  des  Riches.  On  a senti  les  abus  de 
cet  usage , et  l’on  a sagement  fait  en  y rC'^ 
nonçant.  Aujourd’hui,  le  vin  ordinaire,  les 
verres  et  l’eau  sont  sur  la  table,  devant  les 
convives  ; ensorte  que  chacun  peut  se  servir 
lui-même  à volonté,  régler  les  doses  selon 
ses  besoins,  et  satisfaire  sa  soif  à l’instant 
même  qu’elle  se  fait  sentir.  On  ne  sauroit 
trop  applaudir  à cette  heureuse  innovation , 
qui  ne  peut  avoir  d’inconvénient  parmi  les 
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convives  honnêtes,  parce  que  les  gens  bien 
nés  et  bien  élevés  savent  user  de  tout' sans 
abuser  de  rien. 

Aussitôt  que  l’on  a mangé  le  potage , on 
se  verse  environ  un  doigt  de  vin  pur,  c’est  ce 
qu’on  appelle  le  coup  d’après.  Il  n’est  cepen- 
dant pas  d’obligation , mais  c est  le  seul  mo- 
ment du  repas  où  il  soit  permis  de  boire , 
sans  eau , du  vin  ordinaire , à moins  cepen- 
dant que  l’on  ne  soit  un  provincial , ou  que 
l’on  ne  serve  point  de  vins  fins  j ce  qui  n’est 
guère  à présumer  dans  un  grand  dîner. 

Il  n’est  guère  convenable,  surtout  dans 
les  tables  nombreuses,  d’adresser  des  de- 
mandes directes , soit  à l’Amphitryon , soit 
aux  autres  convives,  pour  en  obtenir  les  mets 
placés  devant  eux,  et  qu’ils  se  sont  chargé 
de  découper  et  de  servir.  Ces  demandes  di- 
rectes coupent  et  interrompent  les  conver- 
sations, et  feroient  naître  de  la  confusion,  j 
surtout  si  elles  étoient  faites  simultanément.  | 
(}*est  précisément  ce  qui  les  a fait  proscrire  j j 
mais  il  est  du  devoir  de  l’Amphitryon  de  | 
veiller  sur  l’assiette  de  ses  convives , et  de  | 
leur  proposer  quelque  chose  chaque  fois 
quelle  est  vide.  Les  convives  qui  servent,  i 
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doivent  avoir  la  même  attention  ; enfin  on 
fait  demander,  par  le  ministère  des  domes- 
tiques , du  plat  qu’on  désire  au  convive  qui 
se  trouve  placé  à sa  portée.  Mais  il  faut  at- 
tendre que  ce  mets  soit  divisé , si  c’est  une 
pièce  entière;  autrement  la  demande  seroit 
indiscrète.  Il  en  est  de  même  des  salades,  si 
elles  ne  sont  point  assaisonnées  ; mais  aussi 
1 Amphitryon  doit  avoir  soin  de  découper  et 
faire  découper  ces  grosses  pièces  à mesure 
que  le  dîner  s’avance  : quelquefois  on  l’en 
dispense  au  rôti,  surtout  lorsqu’il  y en  a 
plusieurs;  mais  au  premier  service,  cette 
attention  est  un  devoir  indispensable. 

L Amphitryon  sert  seul  les  vins  d’entre- 
mets, et  s il  en  donne  de  plusienrs  sortes  à 
la  fois,  il  charge  quelques-uns  de  ses  amis 
particuliers  dèl  aider  dans  cette  distribution; 
mais  les  convives  doivent  toujours  attendre 
qu  on  leur  en  offre  : ce  seroit  manquer  aux 
convenances  que  d’en  dèmander. 

En  proposant  de  ces  vins , l’Amphitryon 
et  ceux  qui  le  suppléent  doivent  toujours 
faire  précéder  au  mot  i>in  le  nom  dii  terroir.- 
Ce  seroit  s’exprimer  d’une  manière  incongrue 
que  d’offrir  du  Champagne,  du  Bourgogne 
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du  Bordeaux 5 du  Rivesaltes  ou  du  Madère: 
on  doit  annoncer  du  vin  de  Champagne,  du 
vin  de  Bourgogne  , etc.  De  même  qu’on  ne 
doit  jamais  dire  du  bouilli  pour  du  bœuf)  ni 
de  la  volaille,  lorsqu’on  propose  des  pièces  de 
basse-cour.  Il  faut  en  déterminer  l’espèce  , et 
offrir  du  chapon,  du  poulet,  de  la  poular- 
de , etc.  Ces  nuances  tiennent  à cette  pureté  • 
de  langage,  qui  distingue  et  qui  caractérise, 
plus  que  toute  autre  chose , ce  que  l’on  est 
convenu  d’appeler  la  bonne  compagnie. 

Dans  certaines  tables,  on  fait  circuler  sur 
une  assiette  les  grosses  pièces  divisées  ) alors 
chaque  convive  se  sert  lui-même  et  à son 
tour , mais  il  n’est  licite  que  de  prendre  un 
seul  morceau)  et  si  l’on  se  permet  de  le 
choisir,  il  faut  que  cela  se  fasse  avec  autant 
d’adresse  que  d’agilité , et  de  manière  qu’on 
paroisse  ne  prendre  que  le  premier  venu. 

Il  faut  changer  d’assiette  à chaque  mets 
que  l’on  mange , et  de  couverts  à chaque 
service.  Il  n’est  pas  honnête  de  présenter 
une  assiette  sale  pour  demander  à son  voi- 
sin d’un  plat  qui  se  trouve  à sa  portée. 

On  doit  toujours  tenir  ses  mains  sur  la 
table  et  en  évidence  ) mais  il  est  de  la  der- 
nière impolitesse  de  s y accouder. 
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Un  convive,  qui  sait  vivre,  ne  mène  ja- 
ïnais  dè  chiens  avec  lui. 

Lorsqu'on  fait  demander  à un  convive 
d'un  plat  qui  est  devant  lui,  il  doit  en  servir 
incontinent,  et  proportionner  la  quantité 
qu’il  envoie  au  rapport  qui  se  trouve  entre 
la  force  de  ce  plat  et  le  nombre  des  convives. 
Il  doit  avoir  aussi  qiielqu’égard  à l’appétit 
présumé  du  demandeur , et  ne  pas  servir  un 
Gourmand  comme  une  Petite  Maîtresse.  Si 
le  plat  dont  on  lui  demande  est  une  grosse 
pièce  non  encore  entamée , et  qu’il  craigne 
de  ne  pas  se  tirer  adroitement  de  cette  dis- 
section, il  ne  doit  pas  rougir  de  faire  l’aveu 
public  de  son  ignorance  3 ^et  alors  l’Amphi*» 
tryon  pourvoit  sur-le-champ  à cette  disssec- 
tion,  soit  par  lui-même,  soit  par  ses  afEdés^ 
à moins  qu’un  autre  convive  ne  s’offre  à 
l’entreprendre.  Dans  tous  les  cas,  cè  plat 
Sera  relevé  par  celui  dont  il  est  allé  prendre 
la  place  3 une  table  régulièrement  servie 
n’admettant  aucun  vide. 

Il  seroit  mieux  sans  doute  que  les  grosses 
pièces,  surtout  le  bœuf,  les  relevés  et  les 
rôtis , fussent  découpées  par  le  Maître-d’hô-r 
tel , ( faisant  les  fonctions  d’Ecuyer  tran^ 
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chant,  jusqu’à  ce  qu’on  en  rétablisse  un  dans 
chaque  maison  en  titre  d’office,)  sur  une 
table  séparée,  et  circulassent  ensuite  sur  des 
assiettes.  Plusieurs  Amphitryons  ont  adopté 
cette  méthode , et  nous  les  en  félicitons  au 
nom  de  leurs  convives.  Les  pièces  y gagnent  > 
l’appétit  s’en  trouve  plutôt  satisfait,  et  l’at- 
tention de  l’Amphitryon  n’étant  plus  parta- 
gée par  le  travail  de  la  dissection , ( toujours 
pénible  pour  ceux  qui  n’en  ont  point  fait 
dans  leur  jeunesse  l’objet  de  leurs  études , ) 
se  reporte  toute  entière  sur  les  autres  parties 
du  service. 

Tous  les  entremets  chauds  et  les  crèmes 
se  servent  à la  cuillère , ainsi  que  la  plupart 
des  pâtisseries.  Les  écrevisses  et  les  homards 
se  servent  avec  la  main. 

Au  dessert , l’on  ne  sert  à la  cuillère  que 
les  compotes , les  fromages  à la  crème , les 
confitures  et  les  cerneaux.  Tous  les  fruits 
crus,  ainsi  que  les  marrons  rôtis  ou  bouillis, 
se  servent  à la  main , en  les  prenant  par  la 
queue , et  n’y  touchant  que  le  moins  pos-? 
sibîe.  Quant  aux  assiettes  montées  de  bis- 
cuits , macarons , etc. , il  est  d’usage  de  les 
faire  passer  toutes  entières  à ceux  qui  en 
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demandent  3 après  qu’ils  s’en  sont  servis  le 
domestique  les  rapporte  à leur  place.  Les  ^ 
dames  brillent  surtout  dans  leur  manière  de 
servir  du  dessert  3 et  comme  c’est  un  moyfen 
de  leur  faire  déployer  la  délicatesse  de  leurs 
doigts,  et  leur  dextérité,  et  d’en  faire  remar- 
quer la  blancheur,  on  s’adresse  volontiers 
à elles  à ce  service  3 tandis  qu’aux  entrées , 
au  rôti  et  à l’entremets  ce  seroit  souvent  une 
indiscrétion. 

C’est  l’Amphitryon  qui  donne  le  signal 
pour  quitter  la  table,  ce  qu’il  ne  doit  faire 
que  lorsqu’après  avoir  servi  les  glaces  et  les 
vins  de  liqueur , ( on  prend  aujourd’hui  le 
café  et  les  liqueurs  dans  le  salon , ce  qui  est 
sujet  à plus  d’un  inconvénient , ) et  à diffé- 
rentes reprises,  il  s’aperçoit  que  tous  les 
appétits  sont  amplement  satisfaits.  Tous  les 
convives  se  lèvent  alors  simultanément. 

Il  étoif  autrefois  d’usage  de  se  rincer  la 
bouche  en  quittant  la  table  3 et  des  verres 
d’eau  tiède  étoient  en  conséquence  mis  à la 
disposition  de  chaque  convive.  Cette  cou- 
tume, qui  tenoit  à des  considérations  de 
propreté  et  de  santé , qui  se  rattachoit  à la 
conservation  des  dents  et  à la  pureté  de  l’ha- 
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leine,  et  même  à la  fraîcheur  du  palais , pa-> 
roît  être  aujourd’hui  tombée  en  désuétude, 
et  n’est  plus  pratiquée  que  dans  quelques 
maisons , encore  fidèles  aux  bons  et  an- 
ciens usages.  Nous  pensons  qu’il  est , sous 
plus  d’un  rapport , intéressant  de  faire  re- 
naître celui-ci. 

Les  convives  sortent  de  la  salle  à manger 
poux  se  rendre  dans  le  salon , sans  garder 
aucun  ordre.  L’Amphitryon  ne  passe  alors 
que  le  dernier , parce  qu’il  est  censé  avoir 
toujours  en  ce  moment  quelques  ordres  à 
donner  à ses  serviteurs. 

Le  café , qui  se  distribiioit  autrefois  dans 
une  cafetière  portée  par  l’Officier  suivi  d’un 
valet-de-chambre  chartré  du  cabaret  sur 

O 

lequel  étoient  les  tasses  et  le  sucrier , et 
qui  s’arrêtoient  devant  chaque  convive , est 
aujourd’hui  présenté  dans  une  fontaine  élé-^ 
gante,  entourée  des  tasses,  et  perchée  sur  un 
double  guéridon  qui  occupe  le  centre  du  sa- 
lon. L’Amphitryon  lui-même , ou  l’iin  de  ses 
affidés  , remplissent  les  tasses  après  qu’elles 
ont  été  sucrées  à discrétion  par  chaque  con- 
vive, qui  va  ensuite  humer  et  prendre  son 
çafé  dans  un  coin  du  salon,  Nous  observe-^ 
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Pons  que  lusage  veut  qu’il  le  boive  dans  la 
tasse  même,  et  que,  telle  brûlante  que  soit 
cette  liqueur , il  ne  lui  est  pas  permis  de  la 
verser  dans  la  soucoupe.  Ce  seroit  manquer 
de  savoir  vivre. 

On  sert  les  liqueurs  de  deux  manières  : ou 
les  bouteilles  sont  rangées  , soit  sur  le  gué- 
ridon du  café,  soit  dans  des  Porte-verres  d’a- 
cajou, fabriqués  au  Singe  vert,  sur  un  entre- 
deux de  croisée;  ou  bien  les  liqueurs  sont 
dans  des  flacons  renfermés , au  nombre  de 
douze,  dans  un  grand  coffre  de  bois  précieux, 
qui  a à-peu-près  la  forme  d’un  nécessaire.  Tan- 
tôt c est  l’Amphitryon  qui  verse  les  liqueurs 
dans  les  petits  verres,  en  en  a'nnonçant  l’es- 
pèce , et  en  les  proposant  successivement  à 
chacun  des  convives  ; tantôt  ce'sont  les  con- 
vives  eux-memes  à la  discrétion  desquels  on 
abandonne  les  bouteilles  ouïes  flacons,  et  qui 
se  servent  à leur  volonté.  Cette  dernière  mé- 
thode annonce  plus  de  magnificence  et  n’est 
guère  plus  dispendieuse  ; car  la  discrétion 
est  une  vertu  plus  commune  qu’on  ne  pense 
chez  les  Gourmands,  et  l’on  sait  quelle  est 
toujours  moins  prodigue  que  la  munificence. 
De  quelque  maniéré  que  l’on  serve  le  café 
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et  les  liqueurs , ce  seroit  une  malhonnêteté 
d’en  laisser  dans  sa  tasse  ou  dans  son  verre. 
On  doit  avoir  aussi  Tattention  de  rapporter 
les  vases  vides  sur  le  guéridon , et  de  ne 
point  les  déposer  sur  les  meubles. 

Nous  sommes  bien  loin  de  croire  que 
nous  avons  réuni  dans  ce  Chapitre  tous  les 
principes  du  Savoir-vivre  à table.  Il  est 
une  foule  de  nuances  fugitives  que  l’on  ne 
sauroit  même  indiquer , qui , naissant  des 
circonstances,  peuvent  ne  se  rencontrer  que 
rarement , et  sur  lesquelles  il  est  impossible 
de  donner  des  principes  invariables.  L’usage 
du  monde  en  apprend  là-dessus  beaucoup 
plus  que  les  livres  3 et  un  convive , né  poli , 
bien  élevé,  et  doué  de  cette  aménité  de  carac- 
tère, et  de  cette  souplesse  dans  les  manières, 
qui  sont  les  qualités  qu’on  prise  le  plus  dans 
le  grand  monde,  mais  qui  n’auroit  jamais 
étudié  le  Code  de  la  Politesse  Gourmande  , 
réussira  mieux  auprès  des  Amphitryons, 
qu’un  autre  profondément  versé  dans  la 
connoissance  de  ce  Code,  mais  dont  l’esprit 
n’auroit  rien  de  liant  ni  d’aimable.  C’est  une 
vérité  que  nous  ne  saurions  nous  dissimu- 
ler^ et  dont  la  connoissance  nous  auroit 
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arrêtés  dès  les  premières  lignes  de  notre 
travail  ^ si  nous  n’avions  pensé  qu’il  existe 
entre  ces  deux  extrêmes  une  foule  de  gens 
auxquels  il  pourra  devenir  utile. 

Pour  compléter  ce  qui  fait  l’objet  de  ce 
Chapitre,  nous  le  terminerons  en  disant 
qu’après  la  dégustation  du  café  et  de  la  li- 
queur, les  devoirs  d’un  Amphitryon  sont  à- 
peu-près  remplis.  Il  ne  lui  reste  plus  qu’à 
tâcher  d’établir  dans  le  salon  une  conver- 
sation intéressante  ou  amusante,  qui,  en 
procurant  à ses  convives  les  moyens  de  faire 
agréablement  la  digestion,  prolongera  chez 
lui  leur  séjour.  Un  tel  moyen  est  beaucoup 
plus  à l’usage  des  gens  d’esprit  qu’une  table 
de  jeu  3 c’est  sans  doute  aussi  pourquoi  il  est 
bien  plus  rare.  Que  d’ Amphitryons  croient 
avoir  bien  mérité  de  leurs  convives , en  les 
faisant  passer  de  la  table  à manger  au  tapis 
vert  3 et  qui , sans  consulter  leur  inclination 
et  leur  goût  , les  arrachent  à un  entretien 
agréable  pour  les  mettre  pendant  quatre 
heures  en  société  avec  la  Dame  de  Pique  et 
le  Valet  de  Carreau!  Heureusement  que  la 
politesse  n’oblige  point  les  convives  de  pous- 
ser la  complaisance  jusques-là  3 et  quoir 
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qu^elle  prescrive  en  général  une  heure  de 
séance  après  le  café , Farrivée  des  tables  de 
jeu  est  pour  un  grand  nombre  le  signal  du 
départj  or,  dans  ce  cas,  on  se  doute  bien  que 
les  hommes  d’esprit  et  les  Gens  de  Lettres  ne 
sont  pas  les  derniers  qui  prennent  le  parti  de 
la  retraite  (i).  Dans  toutes  les  circonstances, 
cette  retraite  doit  être  une  véritable  évasion, 
etFon  s’esquive  aujourd’hui  bien  plutôt  qu’on 
se  retire.  Il  seroit  impoli  de  prendre  congé, 
tant  la  Mode  a d’empire  sur  nous  3 car  ce 
qui  est  de  nos  jours  une  marque  de  savoir- 
vivre,  eût  passé  du  temps  de  nos  pères  pour 
une  intolérable  grossièreté. 

fi)  Il  existe  encore  à Paris  un  grand  nombre  de 
maisons , décentes  en  apparence  , et  où  la  cuisine  est 
fondée  sur  le  produit  des  cartes.  Dès-lors  on  ne  vous  y 
donne  à dîner , que  pour  vous  en  faire  payer  bientôt 
après  quatre  fois  la  valeur.  Ces  maisons  sont  tenues  ordi- 
nairement par  de  vieilles  douairières,  ou  par  des  femmes 
galantes  sur  le  retour  , mais  qui  se  font  aider  dans  leurs 
fonctions  d’Alcmènes  par  de  jeunes  et  jolies  filles  , très- 
peu  cruelles.  Un  homme  délicat  ne  doit  pas  mettre  le 
pied  dans  ces  sortes  de  maisons.  Mais  s’il  a tant  fait  que 
d’y  dîner , il  ne  peut  décemment  refuser  une  carte.  Au- 
trement ce  seroit  s’assimiler  aux  fripons  qui  s’esquivent 
du  cabaret  sans  payer  leur  écot. 
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CHAPITRE  V. 

Du  Sen>icè  de  la  Table, 

Il  seroit  fort  à désirer  que  ron  pût  se  passer 
de  la  présence  des  domestiques  pendant  le 
repas,  ou  du  moins  qu’ils  n’j  parussent  que 
pour  apporter  à la  suite  du  Maître-d’hôtel 
les  plats  de  chaque  service , et  qu’ils  se  re- 
tirassent incontinent,  sans  demeurer  im- 
plantés comme  des  automates  derrière  cha- 
que convive.  Leur  estomac  vide , leurs  yeux 
dévorateurs,  et  leurs  oreilles  aux  aguets,  font 
de  cetle  assiduité  un  vrai  supplice  pour  les 
convives  , et  pour  eux-mêmes.  Les  verres 
et  le  vin  étant  maintenant  sur  la  table,  leur 
service  se  borne  à la  circulation  des  assiettes,- 
et  il  seroit  très  - facile  d’y  suppléer  par  des 
servantes  placées  de  distance  en  distance^ 
à la  proximité  des  dîneurs  : si  même  on 
pouvoit  multiplier  ces  petits  meubles  au 
point  qu’il  y en  eût  une  pour  deux  per- 
sonnes, la  circulation  des  assiettes  vides 
ne  causeroit  aucun  dérangement , et  tout 


MANUEL 


286 

le  soin  des  convives  se  borneroit  à faire 
passer  les  assiettes  chargées.  C'est  ainsi  que 
cela  se  pratique  dans  les  maisons  où  Ton 
veut  jouir  de  tous  les  agrémens  de  ]a  bonne 
chère  , avec  sécurité  ef  commodité,  et  dont 
on  a banni  tous  les  inconvéniens  qui  nais- 
sent d'une  étiquette  rigoureuse  , et  dont 
celui-ci  est  un  des  plus  notables. 

La  présence  des  valets  cause  encore  un 
autre  dommage  3 elle  accuse  la  durée  du 
festin,  dont  iis  maudissent  intérieurement 
la  longueur.  Tant  de  bonnes  choses  qu'ils 
ont  sous  les  yeux  , et  dont  ils  ne  peuvent 
user  , deviennent  pour  eux  autant  de  priva- 
tions vraiment  douloureuses 3 ils  sont  donc 
condamnés  tous  les  jours  au  supplice  du 
père  de  Pélops.  On  lit  sur  leur  figure  les  sen- 
sations qu'ils  doivent  nécessairement  éprou- 
ver, en  comparant  le  dîner  qu'ils  ont  fait, 
ou  qui  les  attend  , avec  celui  qu'ils  ont  sous 
les  yeux  3 et  le  spectacle  de  ces  mines  al- 
longées , et  de  ces  bouches  avides , est  fait 
pour  paralyser  l'appétit  du  plus  intrépide 
Gourmand. 

Mais  nous  avons  beau  déclamer  contre  cet 
usage,  des  considérations  de  luxe  et  de  vanité 
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remporteront  toujours  sur  les  véritables  inté- 
rêts de  la  gourmandise}  et  comme  il  est  de- 
venu impossible  de  bannir  tout-à-fait  les  valets 
de  la  table,  il  faut  tâcher  au  moins  d’y  res- 
treindre leur  présence  à l’absolu  nécessaire. 

Et  d’abord , on  fera  bien  de  les  congédier 
dès  que  le  dessert  est  servi } on  a moins 
besoin  alors  de  renouveler  les  assiettes , et 
c’est  le  moment  où  la  dilatation  des  cœurs  et 
des  esprits  rend  Içs  témoins  le  plus  incom- 
mode. Il  n’y  a ni  gaîté,  ni  épanchement 
en  présence  des  valets  : et  qu’est-ce  qu’un 
dîner  dont  on  a banni  la  première , et  dans 
lequel  on  ne  peut  se  livrer  aux  autres  ? 

Chez  les  Amphitryons  très-opulens  , et 
qui  ont  une  maison  fort  nombreuse  , on  ne 
souffre  point  la  présence  des  valets  étran- 
gers , et  aucun  convive  ne  peut  garder  le 
sien  } ceux  de  l’Amphitryon  les  remplacent 
pendant  toute  la  durée  du  repas.  Nous  ap- 
prouvons fort  cette  méthode}  car  il  est  mille 
propos  que  1 on  aime  mieux  tenir  devant  le 
valet  d’un  autre  que  devant  , le  sien.  Celui 
qui  n’a  point  de  domestique  n’est  pas  hu- 
milié par  la  présence  du  laquais  de  son 
voisin , dont  le$  services  sont  une  grâce , et 
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tous  les  convives  sont  *à  cet  égard  dans  une 
égalité  parfaite.  Ils  en  sont  même  servis  ^ 
d’abord  avec  plus  d’intelligence  ; les  domes- 
tiques de  la  maison  étant  plus  au  fait  de 
ses  usages  que  des  étrangers  3 ensuite  avec 
plus  de  zèle',  parce  qu’une  petite  récom- 
pense au  bout  de  l’année , est  ordinairement 
la  suite  de  ce  service , surtout  de  la  part 
des  convives  qui  sont  fréquemment  invités. 
Malheureusement , ceci  ne  peut  se  prati- 
quer que  chez  les  Amphitryons  de  première 
classe  , et  l’on  sait  qu’ils  n’ont  jamais  été 
en  plus  petit  nombre  qu’au]  ourd’hui. 

Dans  les  maisons  où  il  est  permis  aux 
convives  de  garder  avec  eux  leur  domes- 
tique 5 ils  doivent  lui  commander  beaucoup 
de  discrétion  , d’adresse  et  d’empressement 
à‘  servir  indifféremment  les  voisins.  Ils  doi- 
^ vent  avoir  l’attention  de  les  renvoyer , soit 
au  dessert , si  tel  est  l’usage  , soit  imnié- 
diatement  après  le  repas  , parce  qu’on  ne 
nourrit  jamais  à Paris  les  valets  étrangers. 
Si  le  Maître-d’hôtel  emploie  leur  ministère 
à chaque  service  , soit  pour  apporter,  soit 
, pour  emporter  les  plats , ils  doivent  s’y  prê- 
ter avec  docilité , lui  obéir  exactement , ne 

rien 


rien  casser , ne  toucher  à aucune  partie  de 
la  desserte  , et  surtout  n’en  rien  de'tourner. 
Une  conduite  opposée  feroit  rougir  le  maître 
du  valet  qui  se  la  permettroit  j il  n’oseroit 
plus  reparoître  dans  la  maison. 

Enfin,  un  laquais  bien  élevé,  doit  être  sourd 
à table , pour  tout  ce  qui  n’est  point  relatif 
au  service,  et  il  ne  doit  témoigner  paé  aucun 
signe  extérieur , qu’il  écoute  et  qu’il  com- 
prend la  conversation.  Son  attention  doit 
etre  concentrée  sur  le  besoin  que  son  maître, 
ou  ses  voisins  peuvent  avoir  de  lui.  Nous 
disons  ses  voisins  , parce  qu’un  galant 
homme  doit  recommander  à son  yalet  de 
les  servir  avec  autant  de  zèle  que  lui-même, 
lorsqu’ils  n’en  ont  pas  j sauf  au  voisin 
de  reconuoître  ensuite , s’il  le  juge  conve-' 

nable  , cette  attention  par  un  léger  ca- 
deau. 

Il  est  de  la  politesse  de  ne  point  discourir 
tout  bas  avec  son  domestique  pendant  Id 
repas,  d éviter  de  le  gronder  , et  de  ne  lui 
parler  que  très -brièvement,  et  seulement 
pour  les  choses  relatives  au  service  de  la 
table.  Sous  ce  dernier  rapport,  les  valets 
étrangers  doivent  obéissance  à TAmphi-^ 
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tryon  , et  ils  montreront  autant  de  zèle  que 
d'empressement  à faire  ce  qu'il  pourra  leur 
commander.  Leurs  maîtres  auront  grand 
soin  de  le  leur  intimer  formellement  avant  de 
se  mettre  à table.  Pendant  tout  le  temps  du 
dîner  les  domestiques  observeront  le  silence 
tant  entr'eux  qu'avec  leurs  maîtres  3 ils  au- 
ront un  maintien  modeste  et  sage,  et  ne  se 
permettront  aucune  remarque  sur  le  repas 
ou  sur  la  manière  dont  il  aura  été  servi. 

Le  service  des  mets  sur  la  table , n'a  rien 
de  commun  avec  la  politesse  gourmande , et 
nous  en  avons  traité  assez  au  long  dans  la  se- 
conde Partie  de  cet  Ouvrage  qui  a pour  objet 
les  Menus,  Nous  nous  bornerons  à dire  ici 
que  , soit  en  servant , soit  en  desservant , le 
Maître-d'hôtel  doit  apporter  la  plus  grande 
attention  à ne  point  tacher  l'habit  des  convi- 
ves, et  aies  déranger  le  moins  possible.  Ceux- 
ci  de  leur  côté  se  prêteront  volontiers  à tout 
ce  qui  pourra  faciliter  et  accélérer  le  service, 
fallût  - il  même  se  lever  momentanément 
pour  rendre  le  centre  de  la  table  d'un  ac- 
cès plus  facile.  C'est  par  ce  concours  d'at- 
tentions d'une  part,  et  de  complaisances  de 
i'autre  , que  le  service  le  plus  compliqué 
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se  trouve  exécuté  eu  un  clin  d’œil , et  que 
îa  table  , tour-à-tour  couverte  , dépouillée 
et  recouverte  , ressemble  à un  théâtre  dont 
les  décorations  seroient  servies  avec  autant 
d’adresse  que  de  promptitude  par  un  machi- 
niste habile , tel  qu’étoit  le  fameux  Boullay, 
ou  M.  Boutron  son  digne  successeur  (i)/ 


(0  Lorsque  nous  publieroas  Histoire  générale  , 
■particulière  et  secrète  des  Restaurateurs  de  la  Ca- 
pitale, nous  y joindrons  un  petit  article  nécrologique 
sur  les  grands  Maîtres-d’hôtel  du  i8e.  siècle  , et  l’on 
verra  que  ceux  d’aujourd’hui,  yrais  enfans  de  laRévo:-- 
luüon , ne  leur  ressemblent  en  rien.  Mais  en  attendant 
qu  il  nous  soit  permis  de  citer  ici  le  célèbre  Damours 
Maitre-d’hôtel  de  Madame  la  Marquise  De  La  Ferrièri 
(décédée  le  25  mars  17^5  ) aïeule  de  l’Auteur  (»).  Cet 
homme  ayoit  poussé^  la  science  de  la  politesse  et  des 
attentions  , et  la  pratique  de  la  perfection  du  service 
a un  degré  de  supériorité,  que  l’on  n’àvoit  point  encore 
devine,  et  que  l’on  n’atteindra  jamais.  Il  faut  l’avoir 
connu,  et  vu  dans  l’exercice  de  ses  augustes  fonctions 
pour  s’en  former  .une  idée. 


O Madame  delà  Fem'ére  (née  Mazade)  avoit  épousé  en  première* 
«oc.  , M.  Grimod  de  la  Keyniere  , Fermler-généra,  , AdmLlslra.eT.: 
general  des  postes  , suffoqué  eir  TySé  par  un  pété  de  foies  gras  et 
reconnu  pour  te  plus  foncé  Gourmand  de  son  siècle.  Elle  a continué ’da 
m.^^sques  à son  décès  la  mellleuta  table,  et  la  meilleure  maison 
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CHAPITRE  VI. 

Du  Sen^icc  et  de  la  Dégustation  des  Vins, 

Le  service  des  Vins  forme  une  partie  essen- 
tielle de  celui  d’un  repas , et  sous  le  rapport 
de  la  politesse,  et  des  devoirs  réciproques 
des  Amphitryons  et  des  convives,  il  peut 
donner  lieu  à quelques  observations. 

Nous  avons  déjà  vu  que  le  Vin  ordinaire 
n’est  plus  relégué  au  bulFet , et  ne  se  trouve 
plus  à la  disposition  des  laquais , qui , non- 
seulement  en  abusoient , mais  qui  mettoient 
par  cela  même  les  maîtres  dans  une  dépen- 
dance continuelle.  Autrefois  en  servant  à 
boire , ils  apportoient  sur  une  assiette  avec 
un  verre  vide , deux  petites  carafes  remplies 
Tune  d’eau  , l’autre  de  vin  , ensorte  que  l’on 
pouvoit  au  moins  boire  ce  dernier  pur , ou 
le  tremper  à sa  guise  : mais  ils  ont  pensé  que 
cela  leur  donnoit  trop  d’embarras , et  plus 
de  quinze  ans  avant  la  Révolution  (i),  ils 

(1)  On  a remarqué  que  le  ton  de  liberté  et  d’indépen- 
dance que  la  plupart  des  laquais , à Paris  , ont  pris  avec 
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avoient  trouvé  plus  commode  de  faire  eux-^ 
mêmes  le  mélange  au  buffet , et  d’apporter 
simplement  un  verre  rempli  dans  des  pro- 
portions réglées  selon  leur  caprice  3 ensorte 
que  tantôt  ils  vous  servoient  des  verres  de 
vin  pur  y comme  pour  un  crocheteur  , tan»* 
tôt  de  Feau  rougie  y comme  pour  une  pen- 
sionnaire de  couvent. 

On  n’a  plus  ces  inconvéniens  à craindre, 
grâce  à la  méthode  actuelle , qui  plaçant 
les  bouteilles  et  les  verres  sur  la  table,  per* 
met  à chaque  convive  de  boire  quand  il  a 
soif,  et  de  se  servir  à son  goût.  Il  est  à 
désirer  que  cet  usage  se  maintienne , et  que 
les  progrès  ‘toujours  croissant  d’un  luxe 
enfant  de  la  vanité , et  le  plus  grand  ennemi 


leurs  Maîtres  , date  de  l’aunée  temps  où,  grâces 

à M.  Turgot  et  aux  Économistes,  le  système  d’une 
prétendue  liberté  avoit  déjà  relâché  tous  les  liens  de 
la  subordination.  On  a vu  combien,  depuis,  ce  système 
a fait  de  progrès,  et  jusqu’où  il  nous  a conduits  j puisque 
d’insolens  seulement  qu’ils  étoient  alors  , les  valets  sont 
successivement  devenus  les  délateurs , les  juges  et  tes 
bourreaux  de  leurs  Maîtres.  La  plupart  des  dénon- 
ciations faite*  *ous  le  Régne  de  la  Terreur  ont  étd 
leur  ouvrage.  Avis  au  Lecteur. 
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des  véritables  jouissances , ne  relègue  pas 
de  nouveau  les  bouteilles  et  les  verres  entre 
les  mains  des  laquais. 

Quelques  personnes  préfèrent  à leur  ordb 
naire  le  Vin  blanc  au  Vin  rouge , et  le  célèbre 
Caillot  est  du  nombre.  L’Amphitryon  doit 
donc  faire  mettre  sur  sa  table  quelques  bom 
teilles  du  premier  , dans  la  proportion  d’une 
sur  deux.  C’est  ordinairement  de  très -bon 
Vin  de  Chablis  du  crû  de  M.  Chéron , que 
l’on  sert  à l’ordinaire. 

Le  Maître-d’hotel  doit  avoir  l’œil  sur  les 
bouteilles  , et  veiller  à ce  que  celles  qui 
sont  vides  soient  remplacées  sur-le-champ. 
Toutes  celles  qu’on  met  sur  la  table  doivent 
avoir  été  débouchées  , et  le  bouchon  n’être 
que  posé  à l’orifice  du  goulot.  Dans  les 
grandes  chaleurs  le  Vin  et  l’eau  auront  élé 
mis  à la  glace  , une  heure  au  moins  avant  le 
repas  ; c’est  une  attention  indispensable  , et 
le  plaisir  qui  en  résulte  , n’est  pas  d’une 
médiocre  considération  pour  les  gourmets. 

îl  faut  toujours  servir  le  Vin  ordinaire  , 
ainsi  que  les  Vins  d’entremets  et  de  dessert 
dans  les  bouteilles , telles  qu’on  les  monte 
de  îa  cave.  C’est  leur  faire  perdre  leur  bôii- 
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quet,  et  une  partie  de  leur  esprit  et  de  leur 
qualité , que  de  les  transvaser  dans  des  fla- 
cons de  cristal,  pour  les  produire  avec  plus 
d’éclat  sur  la  table.  Ce  genre  de  luxe , in- 
connu à nos  pères,  n’a  pu  être  adopté  que  par 
des  hommes  absolument  étrangers  au  grand 
art  de  bien  vivre.  La  véritable  parure  du  Vin 
réside  plutôt  dans  la  vétusté  ,que  dans  l’éclat 
du  vase  qui  le  renferme.  Il  n’en  seroit  que 
meilleur  aussi,  si  on  le  buvoit  dans  des  verres 
de  fougère,  c’est-à-dire,  très-minces.  Les 
verres  de  cristal,  en  mettant  trop  d’inter- 
valle entre  la  liqueur  et  les  lèvres  du  bu- 
veur , sont  de  grands  ennemis  de  la  dégus- 
tation. Les  vrais  gourmets  en  devroient 
proscrire  l’usage , qui  n’a  été  introduit  que 
par  un  luxe  plus  fastueux  que  bien  raisonné. 

Pour  la  propreté  de  la  nappe , on  peut 
mettre  chaque  verre  dans  un  petit  seau  de 
cristal  à demi  rempli  d’eau , et  chaque 
bouteille  et  carafe  sur  une  espèce  de 
soucoupe  plate , en  belle  tôle  vernissée  : cela 
forme  quel qu’embar ras  sur  la  table  , mais 
cet  embarras  sera  peu  de  chose  si  cette 
table  est  vaste,  et  toujours  d’un  nombre  de 
couverts  au-dessus  de  l’effectif. 

T 4 


manuel 

Depuis  quelques  années  on  a introduit  à 
Paris  le  Coi/p  du  milieu^  qui  dès  long-» 
temps  étoit  connu  à Bordeaux  et  dans  d’au- 
tres excellentes  villes  maritimes. 

Ce  Coup  J qu’on  boit  immédiatement  après 
le  rôti  5 consiste  en  un  petit  verre  de  liqueur 
amère  ^ pu  spiritueuse  , et  souvent  Fun  et 
Fautre,  qçi’on  prend  comme  pn  stomachique, 
pour  donner  du  ton  aux  fibres  de  Festomac 
et  accélérer  le  mouvement  péristaltique  qui 
produit  la  digestion.  On  sert  ordinairement 
de  l’Extrait  d’absinthe  de  Suisse,  ou  à son  dé- 
faut du  rhum  de  la  Jamaïque , ou  simple- 
ment de  la  très-vieille  eau-de-vie  de  Cognac 
à vingt-deux  degrés. 

Il  y deux  manières  de  servir  le  coup  du 
milieu  ; ou  c’est  l’Amphitryon  qui  le  verse 
dans  de  très -petits  verres  de  cristal  des- 
tinés à cet  usage  , et  qu’il  fait  passer  à 
chaque  convive , en  commennçant  par  sa 
droite  : ou  c’est  une  jeune  fille  de  quinze  à 
dix -neuf  ans  , blonde  , sans  aucun  orne- 
ment sur  la  tete , et  les  bras  nuds  jusqu’au 
dessus  du  coude  , qui  tenant  de  sa  main 
droite  le  porte-verres  , et  de  l’autre  la  bou- 
teille , fait  le  tour  de  la  table  , et  sert  succès- 
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sivement  chaque  convive , au  devant  duquel 
elle  s’arrête.  Ceux-ci  ne  doivent  prendre  au* 
cune  liberté  avec  cette  Hébé  d’une  espèce 
nouvelle , et  qu’on  choisit  vierge , autant  du 
moins  que  faire  se  peut  5 car  les  vierges  de 
dix-neuf  ans  sont  fort  rares  à Paris.  Mais  de 
quelque  manière  que  le  coup  du  milieu  soit 
servi,  il  est  toujours  unique,  et  sous  aucun 
prétexte  on  ne  peut  se  dispenser  de  le  boire. 

Quant  aux  Vins  d’entremets , dont  la  dis- 
tribution commence  avec  ce  service , et  à 
ceux  de  dessert , qui  ne  sont  apportés  que 
vers  la  fin  du  repas  ( surtout  depuis  qu’on  ne 
prend  plus  à table  le  cafq  et  les  liqueurs  ) , 
nous  avons  vu  que  l’Amphitryon , ou  les 
convives  préposés  par  lui , ont  seuls  le  droit 
de  les  servir.  Il  en  propose  à chacun , or- 
dinairement cinq  à six  fois  des  premiers  , 
et  trois  fois  des  seconds  , et  il  en  envoie  un 
verre  plein  aux  acceptans.  Dans  quelques 
maisons  , on  fait  circuler  la  bouteille  selon 
la  méthode  anglaise , soit  de  mains  en 
mains , soit  extérieurement  par  le  ministère 
d’un  valet  3 et  alors  un  verre  destiné  à la 
dégustation  de  ces  Vins  , reste  à demeure 
devant  chaque  convive,  La  capacité  des 
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verrres  à Vins  d’entremets  , est  environ  de 
la  moitié  de  celle  des  verres  à Vin  ordi- 
naire 3 et  celle  des  verres  à Vin  de  liqueur, 
du  tiers  de  ces  derniers. 

On  a adopté  depuis  quelques  années  pour 
le  Vin  de  Champagne  mousseux,  des  verres 
étroits  et  très -profonds , d’une  forme  par- 
ticulière. Ordinairement  ce  Vin  est  servi,  à 
défaut  de  l’Amphitryon  , par  une  Dame  , 
qui  se  fait  un  plaisir  de  le  faire  mousser  en 
le  versant  de  très-haut.  Comme  c’est  tou- 
jours aux  dépens  de  la  propreté  de  la  nappe 
et  même  des  plats  , nous  préférons  la  mé- 
thode de  faire  circuler  la  bouteille  , et 
mieux  encore  celle  de  le  faire  servir  autour 
de  la  table  par  un  valet  très-agile.  Mais  de 
telle  manière  que  l’on  serve  le  Vin  de 
Champagne  mousseux,  nous  conseillerons 
d’en  faire  un  usage  très  - modéré  3 car  , 
même  en  le  supposant  naturel , ce  qui  est 
rare  à Paris , il  n’est  aucun  vin  qui  con- 
vienne moins  à l’estomac  , et  qui  trouble 
plus  désagréablement  la  digestion. 

Tous  les  Vins  d’entremets  doivent  être 
servis  dans  des  bouteilles  de  pinte , et  tous 
les  Vins  de  dessert  dans  des  demi-bouteilles. 
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On  ne  peut  en  déterminer  le  nombre , cela 
dépend  de  celui  des  convives  3 mais  nous 
pensons  qu’une  bouteille  des  premiers  ^ et 
une  demi-bouteille  des  seconds , par  six 
personnes  , formera  une  proportion  rai- 
sonnable. 

Lorsque  Ton  boit  le  Punch  à table  , on 
le  sert  vers  la  fin  du  dessert , ordinaire- 
ment à la  glace  , quelquefois  chaud  3 mais 
alors  il  porte  bien  plus  sûrement  à la  tête.  On 
le  sert  dans  une  grande  jatte  de  porcelaine 
ou  de  cristal , entourrée  de  verres  à punch 
et  de  deux  ou  trois  cuillères  d’argent  mon- 
tées sur  de  très -longs  manches  d’ébène. 
L’Amphitryon  remplit  les  verres  ^ et  les 
passe  à chacun  des  convives  (i). 

Le  bichopp  se  sert  ou'chaud,  ou  à la  glace. 


(î)  Dans  quelques  maisons,  on  a adopté  l’usage  de 
servir  le  punch  dans  le  salon,  environ  une  ou  deux 
heures  après  le  café.  On  ne  sauroit  trop  s’élever  contre 
cette  méthode,  qui  est  pernicieuse  pour  la  digestion. 
Moins  on  mettra  d’intervalle  entre  le  dîner  et  le  punch  , 
et  moins  il  troublera  la  tête  et  les  fonctions  digestives. 
Il  est  essentiel  aussi  de  prendre  du  café  immédiatement 
après , pour  en  rabattre  un  peu  les  fumées. 
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mais  toujours  dans  des  bouteilles  et  vers  la  fin 
de  Fentremets^  mais  on  ne  boit  plus  de  Vins 
d’entremets  lorsqu’on  l’a  commencé  (i). 

Le  Vin  nuptial  se  sert  après  tous  les  Vins 
de  liqueur. 

Ce  seroit  une  mallionnêteté  de  refuser  le 
premier  verre,  soit  de  Vin  d’entremet  sou  de 
dessert,  soit  de  bicliopp  ou  de  punch,  qui 
vous  est  offert  par  l’Amphitryon  3 mais  on 
ne  peut  être  contraint  d’en  accepter  un  se- 
cond. 

Il  est  aussi  impoli  de  laisser  du  vin  dans 
son  verre,  que  des  morceaux  sur  son  assiette. 

C’est  à ces  principes  généraux  que  se  ré- 
duit ce  que  nous  avions  à dire  du  service  et 
de  la  dégustation  des  boissons.  En  les  pra- 
tiquant exactement,  les  Amphitryons  seront 
aussi  sûrs  de  mériter  la  reconnoissance  des 
convives , que  ceux-ci  de  s’attirer  la  bien- 
veillance des  Amphitryons. 

(i)  On-'sait  que  le  Bichopp  , ou  Bichoff , est  fait  avec 
de  l’excellent  Vin  de  Bordeaux , édulcoré  avec  du  sucre, 
et  dans  lequel  on  introduit  des  bigarrades  grillées , dont 
on  exprime  le  jus  , de  la  muscade  et  de  la  canelle.  On 
le  boit  ordinairement  chaud  j quelquefois  à la  glace. 
Quand  il  est  bien  fait,  c’est  une  excellente  boisson. 
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CHAPITRE  VII. 

Des  Propos  de  Table. 

Les  morceaux  caquetés  en  paraissent 
meilleurs  y dit  un  vieux  Proverbe  3 et  cet 
adage  est  si  vrai , que , quoique  les  Char- 
treux fussent  très-bien  nourris,  la  loi  qui 
leur  prescrivoit  le  silence  lorsqu’ils  man- 
geoient  en  commun,  étoit  celle  dont  l’obser- 
vance leur  paroissoit  la  plus  rigoureuse.  Ils 
auroient  préféré,  à leur  chère  splendide,  un 
repas  d’anachorète,  avec  la  liberté  de  parler 
tout  à leur  aise. 

Une  conversation  animée , pendant  le  re- 
pas , n’est  pas  moins  salutaire  qu’agréable  3 
elle  favorise  et  accélère  la  digestion,  comme 
elle  entretient  la  joie  du  cœur  et  la  sérénité 
de  l’âme.  Elle  est  donc  sous  le  rapport  mo-! 
ral , comme  sous  le  rapport  physique , un 
double  bienfait  3 et  le  meilleur  repas  pris  en 
silence , ne  saurait  faire  du  bien  au  corps , 
ni  à l’esprit. 
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En  petit  comité  ^ entre  amis,  et  hors  de  la 
présence  des  domestiques,  une  telle  conver- 
sation n’est  pas  difficile  à soutenir , car  elle 
embrasse  tous  les  suiets  ; aucun  ne  lui  est 
étranger  3 et  toutes  les  matières , soit  ga<r 
lantes  , soit  morales,  soit  littéraires,  soit 
même  politiques,  sont  de  sa  compétence  3 
car  alors  il  n’y  a point  d’écho  , et  l’on  peut,  ' 
sans  aucun  inconvénient , passer  en  revue 
les  choses  et  les  personnes. 

Il  n’en  est  pas  de^même  à un  grand  repas, 
où  non-seulement  la  plupart  des  convives 
étant  étrangers  les  uns  aux  autres , sont  dans 
cette  méfiance  réciproque  qui  commande 
une  réserve  continuelle  3 mais  où  la  présence 
des  domestiques  , dont  la  plupart  sont , à 
Paris  , des  obsewateurs  à gages , achève  de 
restreindre  la  conversation  et  d'e  paralyser  la 
langue.  Ce  ne  sont  pas  seulement  les  matiè- 
res politiques  que  l’on  craint  de  traiter  dans 
de  telles  assemblées  3 mais  les  propos  philoso- 
phiques, la  nouvelle  du  jour,  les  discussions 
religieuses , les  réflexions  graveleuses , les 
questÎQns  théologiques  , ou*  seulement  mo- 
rales, deviennent  autant  de  pierres  d’achop- 
pement pour  l’homme  du  Monde,  doué  de 
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quelque  prudence.  Il  craint  de  déplaire  à 
rAmphitryon  j (toujours  responsable  auprès 
de  r Autorité  de  ce  qui  se  dit  à sa  table)  3 
de  le  compromettre  auprès  des  autres  con- 
vives 5 de  scandaliser  les  valets  , toujours 
disposés  à mal  interpréter  les  propos  des 
maîtres  , etc.  Voilà  donc  trente  honnêtes 
gens  qui  se  sont  rassemblés  pour  se  divertir, 
réduits  à peser  toutes  leurs  paroles  , à s’ob- 
server mutuellement  avec  inquiétude , à 
parler  de  choses  insignifiantes , et  par  consé- 
quent ennuyeuses 3 ou,  ce  qui  est  pis  encore, 
contraints  de  pratiquer  plus  qu’ils  ne  le  vou- 
droient  peut-être  les  lois  de  la  tempérance , 
afin  de  se  conserver  sur  leur  langue  un  em- 
pire nécessaire. 

Il  faut  avouer  qu’une  telle  gêne  est  faite 
pour  ôter  au  meilleur  dîner  la  plus  grande 
partie  de  son  charme  3 mais  elles’étend  plus 
loin  encore  : on  craint  non-seulement  de 
se  compromettre  , mais  de  déplaire  à l’Am- 
phitryon, par  des  remarques  un  peu  trop 
libres  sur  les  pièces  défectueuses  du  festin  3 
ensorte  que  les  propos , même  les  plus  in- 
différens  en  soi , acquièrent  par  cetteconsi- 
dération  une  conséquence , qui  oblige  à les 
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peser  rigoureusement  3 ou  bien  il  faut  parier 
contre  sa  pensée,  en  louant  de  mauvais  vins, 
en  vantant  des  ragoûts  indignes  d’attention , 
en  s’extasiant  sur  des  glaces  fondues  , etc. 

Pour  se  soustraire  à ces  inconvéniens  , 
pour  échapper  à ces  dangers  , faut-il  donc 
renoncer  au  commerce  du  grand  Monde, 
refuser  tous  les  dîners  priés  , fuir  la  bonne 
chère  dans  les  grandes  occasions,  et  se  con- 
damner en  quelque  sorte  à manger  seul?  La 
conséquence  seroit  aussi  par  trop  rigo  ureuse, 
et  pour  éviter  quelque  gêne,  il  deviendroit 
trop  pénible  de  s’imposer  des  privations 
très-réelles. 

Il  nous  semble  qu’il  y a moyen  de  con- 
cilier la  prudence  avec  une  liberté  honnête 
et  décente  3 qu’on  peut  tout-à-la-fois  ne  point 
choquer  l’Amphitryon,  ne  point  scandaliser 
les  assistans  , et  cependant  donner  quel- 
qu’exercice  à sa  langue  3 qu’enfin , il  est 
une  espèce  de  conversation  connue  sous  le 
nom  de  Propos  de  Table  , que  l’on  peut 
pousser'  très-loin  sans  aucun  danger. 

C’est  aux  Amphitryons  à faire  une  étude 
particulière  de  ces  sortes  de  Propos , pour 

pouvoir 
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pouvoir  indiquer  adroitement  les  sujets  de 
conversation  aux  convives  , et  leur  fournir 
en  quelque  façon  leurs  répliques.  Tout 
homme  qui  donne  bien  à manger,  s’acquiert, 
surtout  pendant  le  repas , une  supériorité 
qu’aucun  des  assistans,  tel  que  soit  son  rang 
et  sa  fortune,  n’entreprend  jamais  de  lui  dis- 
puter. Que  notre  Amphitryon  profite  donc 
de  cet  avantage , pour  tourner  adroitement 
l’entretien  sur  les  sujets  qu’on  peut  traiter 
sans  risques.  La  littérature,  les  sciences , les 
arts , la  galanterie  , les  spectacles , la  chro- 
nique scandaleuse  des  coulisses , la  Gastro- 
nomie, etc.  lui  en  fourniront  un  grand  nom-  • 
bre , et  lorsqu’ils  seront  épuisés , le  dessert 
arrivera  j alors  la  retraite  des  valets  ( car 
nous  insistons  pour  qu’on  les  congédie  à ce 
service),  donnera  plus  de  latitude  à la 
conversation,  qui  bientôt  fera  place  aux 
couplets  bachiques , anacréontiques  , éroti-  ' 
ques'et  même  un  peu  graveleux  3 car  tout 
ep  France  doit  finir  par  des  chansons  , 
même  les  diners , et , cet  usage  auquel  on 
avoit  renoncé  dans  les  temps  malheureux  , 
reprend  aujourd’hui  faveur,  même  dans 
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les  maisons  les  plus  opulentes  et  les  plus 
graves  (î). 

Cette  douce  hilarité  produira  d’aimables 
épancbemens  ; on  ressentira  une  double  re- 
connoissance  pour  l’Amphitryon  qui  aura 
mis  autant  de  soin  à faire  valoir  l’esprit  de 
ses  convives,  qu’à  les  bien  nourrir,  et  chacun 
s’empressera  de  lui  apporter  en  tribut  les  fruits 
de  sa  verve.  Cette  gaîté  suivra  les  convives 
dans  le  salon,  et  là,  cessant  tout-à-fait  d’être 
étrangers  les  uns  aux  autres,  ils  pourront 
parler  librement  sur  les  matières  les  plus 
importantes  , sans  courir  aucun  danger. 

Une  douce  et  réciproque  confiance  s’éta- 
blissant entr’eux,  on  ne  les  verra  plus,  après 

(i)  En  conseillant  de  chanter  au  dessert,  nous  re- 
commandons de  choisir  des  couplets  dont  les  paroles , 
qu’on  aura  soin  de  bien  prononcer,  soient  agréables, 
spirituelles  et  gaies.  Autant  les  chansons  des  jFaf^art  ^ 
des  Pannard , des  Collé  ^ des  Paujon^  des  Armand 
Goiiffé  y des  Des  Augiersy  des  Moreau  ^ etc.,  sont 
convenables  à table  , autant  il  importe  d’en  écarter  ces 
ariettes  savantes  , ces  airs  à grande  prétention , à grand 
fracas,  ces  fredons  italiques,  qui  ne  disent  rien  à l’esprit 
ni  au  cœur  , et  qui  ne  sont  bons  tout  au  plus  que  pour 
des  oreilles  musicales.  Rien  ne  seroit  plus  nuisible  à la 
digestion. 
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le  dîner , se  chambrer  deux  à deux  dans  les 
coins  du  salon  , et  paralyser  par  cet  isole- 
ment impoli  la  société  la  plus  aimable.  Qu^à 
défaut  d’une  conversation  générale,  (toujours 
difficile  à soutenir , même  entre  gens  d’es- 
prit , lorsque  la  société  est  très-nombreuse,  ) 
ils  forment  quelques  groupes,  rien  de  mieux  ^ 
pourvu  qu’une  jolie  actrice  ( car  en  fait  de 
femmes  il  n y a vraiment  que  celles-là  d’ai- 
mables à table  , etc.  ) (i)  soit  le  centre  de 
chacun  , et  qu’il  ne  reste  personne  d’isolé. 
Nous  engageons  les  Amphitryons  à méditer 
ces  considérations , et  nous  osons  croire  que 
ceux  qui  sauront  bien  en  faire  leur  profit , 
nous  remercieront  un  jour  de  les  leur  avoir 
indiquées.  L’expérience  leur  apprendra  que 
cette  recette  n est  pas  moins  utile  pour  l’agré^ 
ment  d’un  dîner,  que  celles  de  nos  dispensai- 
res Gourmands  pour  sa  confection  matérielle. 

(i)  Nous  en  demandons  bien  pardon  aux  femmes 
honnêtes  (oii  que  l’on  est  convenu  dans  le  monde 
d’apeler  telles , ) mais  en  fait  d’amabilité  , de  liberté 
decente^  et  d enjouement  aimable  ^ nous  n’en  connois—* 
sons  aucune  qu’on  puisse  mettre  en  parallèle  dans 
un  dîner,  avec  la  plupart  des  actrices  de  la  Comédie' 
française* 
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CHAPITRE  VIII. 

Des  Visites  Nutritives. 

• 

C E n’est  pas  le  tout  d’être  roué , il  faut  en- 
core être  honnête , répétoit  souvent  FAvocat 
Coqueley  ^ connu  dans  le  siècle  dernier  par 
ses  bons  mots , et  surtout  par  le  sérieux 
imperturbable  avec  lequel  il  proféroit  des 
choses  fort  plaisantes  (i).  Nous  dirons  de 


( i)  Claude-Géneviève  Coqueley  de  Chaussepierre, 
Avocat  au  Parlement  de  Paris , Censeur  royal,  etc.  mort 
dans  un  âge  très-avancé  à la  fin  du  siècle  dernier.  Conseil 
de  la  Comédie  Française,  ami  particulier  de  Préville  ^ 
bon  comédien  lui-même  , et  surtout  bon  plaisant,  il 
étoit  très  - recherché  dans  toutes  les  Sociétés  , et  une 
fête  donnée  sans  lui  n’étoit  pas  complète.  Sa  figure,  qui 
tenoit beaucoup  de  celle  de  Thomas  Diafoirus,  ajoutoit 
singulièrement  aux  agrémens  de  son  esprit.  Ce  fut  lui 
qui  eut  le  courage  d’approuver  le  Ma?'iage  de  Figaro 
qui  lui  fut  renvoyé,  Beaumarchais  ayant  récusé  comme 
son  ennemi  personnel  M.  Suard  , alors  Censeur  des 
Théâtres.  Il  yavoitdii  courage  à approuver  une  pièce  , 


des  amphitryons.  3o9 

meme  : Ce  ii  est  pas  le  tout  de  manger  chez 
les  gens , il  faut  encore  les  visiter,  et  leur 
piouver  que  ce  n est  pas  leur  cuisinier  seul 
qui  nous  attire  chez  eux,  quoiqu^à  parler  sans 
fard  la  table  soit  maintenant  à Paris  le  pre- 
mier lien  de  toute  Société  (i).  Ces  Visites, 
connues  sous  le  nom  de  visites  de  digestion, 

sont  devenues  d’obligation  rigoureuse  3 et  Ton 
ne  sauroit,  sans  impolitesse,  se  soustraire 
à ce  devoir.  Mais  avant  que  d en  parler, 


dont  le  Roi  avoit  défendu  , de  son  propre  mouvement, 
la  représentation^  et  dans  laquelle  tous  les  états  et  tous 
les  rangs  étoient  traités  avec  une  liberté  qui  parut  alors 
bien  extraordinaire  au  Théâtre. 

(i)  C est  surtout  depuis  la  Révolution  que  cette  vé- 
rité est  devenue  tout-â-fait  démonstrative.  Autrefois, 
il  y avoit  des  maisons , telles  que  celles  de  du 
Deffant , de  de  l’Espinasse  , de  du  Boccage , 
de  M.Watelet,  de  M.  d’AIembert,  etc.,  où  l’on  ne 
mangeoit  jamais , et  qui  cependant  rassembloient  à jour- 
nommé  la  meilleure  compagnie  de  Paris  dans  tous  les 
genres.  Aujourd’hui  ce  n’est  plus  cela  : point  de  cuisi- 
nier, point  d’ami  ^ et  celui  qui  ne  donne  pas  à manger 
peut  être  bien  sûr,  pendant  toute  l’année  , de  n’avoir 
personne  chez  lui , eut-il  tout  l’esprit  de  Voltaire  et 
toute  l’amabilité  de  Beaumarchais. 


V3 


/ 

3lO  MANUEL 

nous  devons  dire  un  mot  des  Visites  prëpa-» 
ratoires  , qui , sans  être  de  rigueur , sont  ce- 
pendant bonnes  à faire , parce  qu’elles  dis- 
posent favorablement  FAmphitryon,  et  lui 
donnent  une  opinion  avantageuse  de  la  po- 
litesse et  du  savoir  vivre  du  convié. 

Il  arrive  souvent  que,  par  suite  de  liaisons 
réciproques  j ou  par  Feffet  de  quelques  cir- 
constances, de  quelques  évènemens  heureux, 
Fon  se  trouve  invité  à dîner  dans  une  maison 
où  Fon  n’a  jamais  été , et  même  par  un  Am- 
phitryon qu’on  voit  pour  la  première  fois. 
Ces  invitations  sont  ordinairement  verbales, 
et  se  font  en  maison  tierce , à la  suite  d’une 
partie  arrangée,  ou  d’après  le  désir  queFAm- 
phitryon  a de  former  quelque  liaison  avec 
un  h()mme  dont  il  a entendu  vanter  l’esprit , 
le  crédit  ou  la  fortune , ou  dont  il  a goûté 
les  qualités  personnelles  dans  le  dîner  qu’ils 
viennent  de  faire  ensemble.  Dans  ce  cas , 
s’il  doit  s’écouler  plus  de  vingt-quatre  heures 
avant  que  ce  dîner  ait  lieu,  l’invité  fera  bien 
de  passer  chez  l’Amphitryon  , et  de  s’y  faire 
écrire.  Cette  démarche,  qui  annonce  un 
homme  bien  élevé  et  qui  connoît  l’usage  du 
Monde , fex'a  un  très-bon  eflet , et  influera 
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même , plus  qu’on  ne  croit  j sur  la  confec- 
tion du  dîner. 

Passons  maintenant  aux  Visites  de  diges- 
tion. 

On  apelle  ainsi  celle  que  l’on  rend  en 
personne  à l’Amphitryon,  dix  jours  au  plus  , 
ou  cinq  jours  au  moins  après  le  dîner  prié , 
que  l’on  a fait  chez  lui. 

Quand  la  politesse  ne  commanderoit  pas 
ces  sortes  de  Visites , la  reconnbissance  eu 
feroit  un  devoir.  C’est  bien  le  moins  qu’on 
aille  remercier  celui  qui  nous  a fait  passer 
une  journée  agréable  3 qui  nous  a fait  faire 
un  excellent  dîner , où  il  a payé  de  sa  per- 
sonne 5 de  ses  soins  et  de  sa  bourse , et  qui 
est  dans  le  cas  de  nous  en  faire  faire  encore. 

Comme,  grâces  à l’heure  actuelle  des  re- 
pas , la  soirée  se  passe  toute  entière  à table , 
il  est  assez  difficile  de  saisir  le  moment  op- 
portun pour  rendre  ces  sortes  de  Visites  3 
et  il  seroit  à désirer  que  chaque  Amphitryon 
voulût  bien  indiquer  un  jour  de  la  semaine 
ou  du  mois , où  l’on  seroit  certain  de  le 
trouver  chez  lui  et  hors  de  table.  Cette 
certitude  seroit  d’un  grand  soulagement 
pour  la  gratitude  des  convives , qui  ne  se 
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trouve  pas  satisfaite  par  le  dépôt  d’un 
simple  billet  de  visite.  Cependant  ils  sont 
valablement  libérés  s’ils  l’apportent  en  per- 
sonne , et  que  l’Amphitryon  soit  absent  ou 
dans  l’exercice  de  ses  fonctions  gourmandes. 

Il  est  une  troisième  espèce  de  Visite  nm 
tritive,  que  les  Gourmands  connoissent  très- 
bien  , et  qui  est  à leurs  yeux  d’une  grande 
importance  ; aussi  s’en  acquittent -ils  tou- 
jours avec  ferveur.  Ce  sont  les  Visites  d’ap- 
pétit. Quinze  jours  environ  après  la  Visite 
de  digestion  , on  retourne  dans  la  même 
maison  , et  il  est  très-important  que  ce  soit 
à une  heure  à laquelle  l’Amphitryon  soit 
chez  lui  et  reçoive;  car  cette  Visite  manque 
absolument  son  objet , si  elle  ne  devient 
pas  en  quelque  sorte  un  argument  ad  homi- 
nem.  On  devine  déjà,  par  le  nom  que  nous 
lui  avons  donné , que  le  principal  but  que 
l’on  a en  la  faisant  est  de  s’attirer  une  nou- 
velle invitation  : aussi  n’epargne-t-on  rien 
alors  pour  flatter  l’amour-propre  de  l’Am- 
phitryon, et  lui  paroitre  aimable;  et  comme 
rien  ne  rend  un  Gourmand  plus  éloquent 
que  l’appétit , il  est  rare  que  l’on  n’y  réus- 
sisse pas  , et  que  peu  de  jours  après  l’on  np 
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reçoive  une  invitation  dans  toutes  les  règles. 
Mais  cette  sorte  de  Visite , semblable  au 
Coup  du  milieu,  doit  être  unique.  On  auroit 
Fair,  en  la  répétant,  de  quêter  un  dîner,  ce 
qui  non-seulement  est  presque  toujours  le 
moyen  de  n’en  pas  avoir,  et  par  conséquent 
de  s’humilier  en  pure  perte  3 mais  ce  qui  ne 
manqueroit  pas  de  faire  prendre  à l’Amphi- 
tryon une  fort  mauvaise  opinion  de  vous,  et 
même  de  vous  perdre  entièrement  dans  son 
esprit.  Il  faut  alors  se  tenir  tranquille,  et  n’y 
retourner  que  lorsque  la  Nouvelle  Année,  ou 
quelques  décès,  nominations  , naissances,  et 
autres  évènemens  qui  l’intéressent , person- 
nellement ou  d’un  manière  très-particulière , 
vous  fourniront  l’occasion  et  le  prétexte  na- 
turels d’une  nouvelle  Visite. 

Nous  terminerons  ces  réflexions  sur  les 
Visites  nutritives  , par  rappeler  à nos 
Lecteurs  qu’il  est  souverainement  mal- 
honnête de  rendre  une  Visite  à quel- 
qu’un qui  est  à table.  Aucune  raison 
quelconque  ne  sauroit  autoriser  une  sem- 
blable Visite , ni  aucun  prétexte  l’excuser. 
Si  l’Amphitryon  est  seul  à table,  ce  se- 
roit  paroître  vouloir  surprendre  les  secrets 


/ 


MANUEL 


3i4 

de  son  intérieur  3 s’il  est  en  compagnie  on 
trouble  le  service , on  paralyse  les  convives , 
car  rien  n’embarrasse  plus  des  gens  qui 
dînent , que  Fintervention  d’un  homme  de 
sang  froid  , etc. , etc.  (i)  De  toute  manière 
on  doit  donc  absolument  s’abstenir  d’en- 
trer j et  si  le  portier  ne  vous  a pas  prévenu 
qu’on  étoit  à table , il  faut  s’arrêter  à la 
porte  de  Fanti-chcimbre  , retourner  sur  ses 
pas , et  revenir  plus  tard , ou  prendre  mieux 
son  temps  un  autre  jour.  Si  cependant  les 
valets  ont  ordre  , dans  ce  cas,  d’introduire 
les  survenaiis  dans  le  salon , en  attendant 
la  fin  du  dîner,  on  peut  s’y  laisser  con- 
duire 3 mais  il  ne  faut  pas  souffrir  qu’on 
avertisse  l’Amphitryon  de  votre  arrivée  y 
ce  seroit  l’exposer  lui-même  à manquer  à 
ses  convives  , en  témoignant  une  impa- 
tience intempestive  d’abréger  le  repas  : 
tant  il  est  vrai  qu’une  impolitesse  en  en- 
traîne toujours  une  autre. 

(i)  On  a vu  des  femmes  jalouses  forcer  toutes  les 
consignes  pour  venir  épier  la  conduite  de  leurs  maris  , à 
la  fin  d’un  dîner  prié.  C’est  une  triple  impolisesse.  C’^est 
manquer  tout  à la  fois  d’éducation,  de  savoir-vivre  et 
d’honnêteté.  Enfin  c’est  s’exclure  à jamais  de  la  maison 
où  l’on  s’est  permis  une  semblable  incongruité. 
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CHAPITRE  IX. 

Des  Devoirs  respectifs  des  Convives  et  des 
Amphitryons, 

Tout  est  réciproque  dans  la  vie , et  la 
Société  ne  se  soutient  que  par  un  enchaîne- 
ment de  devoirs  respectifs  qui  lient  l’infé- 
rieur au  supérieur^  le  bienfaiteur  à l’obligé , 
et  l’Amphitryon  au  Convive.  C’est  par  une 
suite  de  cet  enchaînement  de  devoirs,  que 
l’harmonie  du  corps  social  s’entretient  sans 
efforts  , et  que  chacun  se  trouve  circonscrit 
dans  un  cercle  d’obligations , dont  il  seroit 
dangereux  de  chercher  à s’écarter,  et  de 
vouloir  sortir. 

Pour  nous  borner  à l’objet  qui  noiis  oc- 
cupe ici , nous  allons  dire  un  mot  des  prin- 
cipales obligations  qu’entraîne  l’état  d’ Am- 
phitryon , et  des  devoirs  que  l’usage  impose 
aux  Convives. 

Huit  qualités  sont  indispensables  pour 
former  un  bon  Amphitryon  : de  la  for- 
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tune  5 du  goût  , le  sentiment  inné  de  la 
bonne  chère  , du  penchant  à la  munifi- 
cence 5 Tamour  de  Tordre , de  la  grâce  dans 
les  manières  ^ de  Taménité  dans  le  cœur 
et  de  Tagrément  dans  Tesprit.  Presque  toutes 
ces  qualités  supposent  une  bonne  éduca- 
tion 3 lions  n’en  faisons  point  cependant  une 
condition  expresse^  parce  qu’il  y a , depuis 
la  Révolution,  des  exemples,  que  toutes  ont 
été  spontanément  acquises  3 mais  on  ne  peut 
se  dissimuler  qu’ils  sont  très-rares. 

Ce  seroit  donc  une  grande  erreur  de  pen- 
ser qu’il  suffit  d’être  riche,  d’avoir  un  cui- 
sinier habile  , et  de  tenir  table  ouverte  , 
pour  mériter  le  nom  d’Amphitr jon  3 et  mal- 
heureusemenl;  cette  erreur  est  si  commune 
aujourd’hui,  qu’il  n’y  a point  de  nouvel  en- 
richi qui  ne  croie  l’être. 

Même  autrefois  , parmi  les  possesseurs 
de  fortunes  héréditaires  , il  y avoit  peu 
d’hommes  qui  méritassent  sous  tous  ses 
rapports  le  beau  nom  d’ Amphitryon  dans 
toute  son  étendue.  Une  grande  fortune  ne 
s’allioit  pas  toujours  avec  un  goût  épuré  , 
avec  une  politesse  afFectueuse,  avec  ces 
manières  engageantes  , qui  sont  plus  sou- 
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vent  le  partage  de  ceux  qui  ont  besoin 
des  autres , que  celui  des  hommes  opulens. 
Cependant  ils  avoient  tous  reçu  ^ ce  qu’on 
appelle  aujourd  hui  une  éducation  libérale  , 
et  la  plupart  en  avoient  profité.  Ils  avoient 
sous  les  yeux  d’excellens  modèles  5 et  le  ton 
des  premières  classes  delà  société,  dans 
1 intimité  desquelles  ils  vivoient  habituelle- 
ment, étant  parfait,  il  leur  était  bien  facile 
d y conformer  le  leur  , et  d’acquérir  cette 
fleur  de  goût,  ce  tact  et  ce  sentiment  exquis 
des  convenances,  qui  est  le  véritable  cachet 
des  hommes  de  bonne  compagnie. 

Sans  vouloir  faire  la  satire  des  mœurs 
actuelles,  on  ne  peut  se  dissimuler  que  tout 
a changé  de  face,  et  que  la  Révolution, 
en  lenversant  presque  toutes  les  anciennes 
fortunes , et  en  les  faisant  passer  dans  les 
mains  de  la  plupart  de  ceux  qui  les  pos- 
sèdent aujourd’hui  ( on  ne  sait , ou  plutôt 
on  sait  trop  bien  comment  ^ , a dû  opé- 
rei  des  changemens  étranges  dans  la  classe 
des  Amphitryons,  comme  dans  celle  des 
Convives. 

Les  premiers , lorsqu’ils  ne  sont  pas  folle- 
ment dissipateurs , sont  honteusement  ava- 
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res.  Une  fortune  acquise  inspire  plus  de 
parcimonie  qu’une  fortune  héréditaire  3 mais 
aillant  l’ordre  est  nécéssaire  au  gouverne- 
ment et  à la  splendeur  d’une  bonne  maison^ 
autant  la  lésine  y est  opposée.  Les  noms 
d’ Amphitryon  et  d’ Avare  ne  sauroient  ja- 
mais aller  ensemble  3 ils  s’excluent  mu-' 
tuellemenh 

Pour  être  un  bon  Amphitryon  ^ il  faut 
savoir  se  faire  parfaitement  bien  servir,  et 
malheureusement  on  n’y  parvient  qu’en  se 
laissant  un  peu  voler.  Ce  sont  moins  les  bons 
gages  que  les  profits  qui  attachent  à une 
maison  les  domestiques  intelligens  3 ils  les 
regardent  comme  la  récompense  et  le  fruit 
de  leur  industrie  3 eux  seuls  font  naître 
en  eux  ce  zèle  empressé  , sans  lequel  tout 
service  paroît  stupide,  et  semble  n’être  plus 
qu’un  esclavage. 

Un  bon  Amphitryon  ne  l’ignore  pas  3 
il  doit  donc  tolérer  ces  tours  d’adresse 
quoiqu’ils  ne  soient  dans  le  fond  que  des 
filouteries.  C’est  à lui  de  faire  son  calcul , 
et  de  savoir  de  combien  on  peut  ainsi  lui 
faire  tort  dans  une  année  , sans  nuire  es- 
sentiellement à sa  foidune.  Il  faut  qu’il  fasse 


la  part  de  ses  domestiques,  comme  les 
voyageurs  font  dans  la  Grande-Bretagne 
celle  des  voleurs.  Bien  au  courant  du  prix 
de  toutes  les  denrées  , de  toutes  les  fourni- 
tures , il  faut  qu  il  alloue  les  comptes  à son 
Maître-d’hôtel  et  à son  cuisinier , lorsqu’il 
ny  trouve,  par  exemple  qu’un  excédent 
d’un  dixième,  car  c’est  Timpôt  qu’il  doit 
payer  à leur  industrie 5 mais  aussi,  pour 
un  tel  sacrifice , il  a droit  d’exiger  qu’on  lui 
fournisse  d’excellentes  choses,  et  qu’on  le 
serve  parfaitement  bien. 

Mais  il  s’agit  moins  ici  de  discuter  les 
qualités  nécessaires  à un  Amphitryon , que 
d énoncer  1 usage  qu’il  en  doit  faire  , et  qui 
constitue  ses  devoirs 3 car  c’est  surtout  de  ses 
devoirs  envers  ses  Convives  qu’il  est  ques- 
tion dans  ce  Chapitre. 

Ces  devoirs  se  réduisent  : i^.  à pourvoir 
à l’excellence  du  dîner  dans  toutes  ses  par- 
ties 3 2®,  a veiller  sur  le  service  de  manière 
qu’il  s’exécute  avec  promptitude  , élégance 
et  facilité  3 3^  à s’occuper  pendant  toute  la 
durée  du  repas , des  Convives , de  manière 
que  chacun  en  sortant  puisse  croire  qu’il 
a été  1 unique  , ou  du  moins  le  principal 
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objet  des  attentions  de  FAmphitryoïî  (i)  j ’ 
40.  à fournir  les  sujets  de  la  conversation  ' 
de  manière  que  chacun  puisse  successive- 
ment y prendre  part  et  même  y briller , j 
et  qu’elle  ne  devienne  jamais  dangereuse  1 
sous  le  rapport  politique  , ou  amère  sous  < 
cehii  des  personnalités  ; 5°.  enfin , à diriger  ; 
ses  soins  sur  une  égale  distrubtion  des  tous 


(i)  Nous  ne  saurions  trop  insister  sur  ce  point, 
surtout  aujourd’hui,  car  la  plupart  des  Amphitryons  ! 
du  jour  pensent  avoir  rempli  toutes  leurs  obligations, 
lorsqu’ils  ont  fait  les  frais  d’un  dîner,  et  ils  ne  s’occupent  g 
pas  plus  de  leurs  convives  que  s’il  s’agissoit  d’une  table  j 
d’hôte.  Cependant  tout  homme  veut  être  compté  pour  j 
quelque  chose , et  n’est  guère  disposé,  même  à table,  à j 
faire  l’entier  sacriiice  de  son  amour-propre,  fût-ce  même  j 
au  profit  de  son  appétit.  Il  vous  tiendra  plutôt' quitte  de  1 
quelques  plats  que  de  quelques  attentions  personnelles.  ^ 
Nous  ne  nous  lasserons  jamais  de  citer  comme  un  mo-  ^ 
dèle  parfait  en  ce  genre,  de  Beaumarchais,  veuve 
de  l’homme  aimable  , ingénieux , qui  a rendu  ce  nom  si  1 
célèbre.  Personne  ne  savoit  faire  , avec  autant  de  grâce  et  S 
d’intelligence  que  cette  Dame , les  honneurs  d’un  grand  | 
dîner,  de  manière  à persuader  à chacun  des  Convives  * 
qu’elle  ne  s’étoit  occupée  que  de  lui  seul.  Nos  Alcmènes  1 
du  jour  ne  sauroient  mieux  faire  que  de  marcher  sur  ;; 
les  traces  de  cette  femme  aimable  et  si  méritante.  j 
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les  mets , ou  tout  au  moins  des  meilleurs. 
Bien  entendu  qu’il  n’aura  négligé  aucune 
des  précautions  qu’il  faut  prendre  pour  que 
ehaque  invitation  ait  été  faite  en  temps 
utile,  et  remise  exactement  à la  personne  in- 
vitée j pour  que  chaque  Convive  soit  bien 
reçu  à son  arrivée  dans  la  maison;  qu’il 
ne  trouve  pas  trop  long  le  temps  de  l’attente; 
qu  il  sache  bientôt  le  nom  des  autres  Con-, 
vives  ; et  qu’il  soit  placé  à table  de  ma- 
nière a tirer  de  son  esprit  le  parti  le  plus 
brillant  et  de  son  appétit  le  parti  le  plus 
solide , ainsi  que  nous  l’avons  plus  longue- 
ment détaillé  dans  les  precédens  Chapitres. 
.^.En  prenant  tous  ces  objets  dans  une  sé- 
rieuse considération  5 les  Amphitryons  se- 
ront a-peu-pres  certains  de  s’être  acquittés 
de  tous  leurs  devoirs  envers  leurs  Convives.r 
Disons  maintenant  un  mot  de  ceux  qu© 
les  Convives  sont  appelés  à remplir  auprès 
de  l’Amphitryon. 

Le  premier  c’est  de  répondre  avec  au- 
tant d’empressement  que  d’exactitude  à l’in- 
vitation ; de  le  faire  toujours  par  écrit  et 
franc  de  port , et  de  ne  rien  négliger  pour 
que  l’Amphitryon  soit  informé  dans  les 
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vingt-quatre  heures  au  plus  tard , de  leur 
acceptatioît  ou  de  leur  refus.  Ce  dernier , 
ainsi  que  nous  Favons  déjà  dit,  doit  être 
motivé  sur  des  raisons  de  santé  , d’affaires  ^ 
de  devoirs  , d’engagemens  antérieurs , etc. 
auxquelles  on  donnera  toujours  les  couleurs 
les  plus  spécieuses;  rien  n’étant  plus  désobli- 
geant , et  ne  ressemblant  davantage  à une 
' offense  , qu’un  refus  énoncé  vaguement , et 
qui  n’est  appuyé  sur  aucun  motif  plausible. 

‘ Ensuite  les  Convives  s’habilleront  pro- 
prement , selon  leurs  facultés , et  de  ma- 
nière à faire  honneur  à FAmphitryon.  Il 
est  inutile  de  dire  qu’ils  seront  toujours 
en  linge  blanc  ; le  plus  médiocre  dîner  va- 
lant bien  une  chemise. 

Ils  se  rendront  à l’heure  précise  au  do- 
micile de  FAmphitryon , et  ils  éviteront  sur 
toutes  choses  de  se  faire  attendre  ; un  dîner 
étant  la  chose  de  ce  bas  Monde  qui  peut 
le  moins  impunément  supporter  du  retard. 

S’ils  avoient  été  retardés  à leur  départ 
ou  dans  leur  marche  par  quelques  circons- 
tances particulières  , et . qu’au  moment  de 
leur  arrivée  on  fût  à table  ( car  dans  une 
maison  bien  réglée  Fon  n’attend  personne 
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RU-dela  de  1 iieure  indiquée^  ^ ils  se  garderont 
bien  d’entrer  ^ mais  ils  s en  retourneront 
1 estomac  vide  j rien  n e'tant  plus  opposé 
a la  politesse  gourmande  ^ que  d’interrompre 
un  dîner,  et  de  se  mettre  à table  après  tout 
le  monde.  Mais  daps  les  vingt-quatre  heures 
ils  écriront  une  lettre  d’excuse  à l’Amphi- 
tryon,  dans  laquelle,  après  avoir  déduit  les 
motifs  de  leur  faute , ils  imploreront  leur 
pardon  et  solliciteront  sour,  indulgence* 
L Amphitryoïi  répondra  poliment  a cette 
lettre  j ^ mais  il  ne  sera  pas  tenu  d’invitèF 

le  Convive  fautif  pour  uhe  a autre  fois. 

• Tant  que  les  Convives  sèront  dans  la 
maison  de  ^Amphitryon  ',  et  sur-tout  à sa 
table  , ils  redoubleront  pour  lui  de  politesse 
et  d’égards , et  répondront  à toutes  ses 
prévenances  par  des  manières  affectueu-^ 
ses.  Ils  saisiront  avec  adresse  ioccasion 
de  louer  sa  bonne  chère,  ses  vins ^ ses  meu^ 
blés  et  son  esprit,  et  ils  le  feront  avec 
cette  délicatesse  raffinée  , qui  seule  peut 
donner  du  prix  aux  louanges , et  faire  pas^ 

ser  sous  le  nom  d éloges  les  plus  grandes 
adulations. 

Il  n’entre  pas  cependant  dans  le  devoir 
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des  Convives  d’être  bas  et  rampans  envers  , 
l’Amphitryon  3 ce  seroit  un  sûr  moyen  de 
dégoûter  de  leur  société  un  homme  élevé 
à l’école  du  grand  monde  ^ car  rien  n’est 
plus  opposé  à la  véritable  politesse  qu’une 
adulation  servile.  Ils  pourront  donc  quel- 
quefois combattre  son  avis , mais  de  ma- 
nière que  cette  contradiction  apparente 
devienne  toujours  en  dernier  résultat  un 
moyen  de  faire  valoir  l’esprit  ou  le  cui- 
sinier dé  l’Amphitryon.  Celui  - ci  de  son 
côté  n’abusera  point  de  ses  avantages  3 il 
se  souviendra  qu’il  est  chez  lui,  et  qu’il  y a 
plus  de  grandeur  et  de  délicatesse  à traiter 
ses  Convives  en  égaux , qu’à  s’atribuer  sur 
eux  une  supériorité  que  la  plupart  lui  par- 
don neroient  difficilement,  s’il  affectoit  d’en 
faire  parade. 

N’oublions  pas  que  l’Amphitryon  doit 
recommander  à ses  domestiques  d’avoir 
pour  les  Convives,  pendant  le  repas,  toutes 
les  attentions  qui  caractérisent  un  service 
- empressé  3 et  que  ceux  des  Convives  qui 
gardent  avec  eux  leur  laquais  ( dans  les  mai- 
sons où  l’usage  n’est  pas  contraire  à cette 
faculté  ) , lui  doivent  recommander  beau- 
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coup  de  zèle  pour  le  service  général  et 
particulier  de  la  table  , et  une  prompte  dé- 
férence aux  injonctions  de  T Amphitryon 
et  de  son  Maître  - d’hôtel, 

L’Amphitryon  n’est  tenu  à rendre  aucune 
des  Visites  gourmandesi  qui  lui  sont  faites,  pas 
îiiême  celles  de  digestion.  Son  temps  est  trop 
précieux  pour  le  perdre  en  courses  vaines  5 
et  il  importe  aux  progrès  de  l’art,  et  même  à 
l’avantage  particulier  des  Convives  qu’il  soit 
plus  utilement  employé.  Si  par  un  excès  de 
politesse  il  se  fait  écrire  chez  quelques-uns 
des  Convives  , ceux  - ci  doivent  recevoir 
cette  marque  d’attention  comme  une  faveur, 
et  ne  point  la  regarder  comme  l’acquitte-- 
ment  d’une  dette. 

Lès  Convives  doivent  s’attacher  à bien 
connoître  l’esprit  des  maisons  dans  les- 
quelles ils  sont  reçus  , afin  de  ne  rien  dire 
qui  puisse  blesser  l’Amphitryon  , soit  dans 
ses  affections  , soit  dans  ses  sentimens  , soit 
dans  ses  opinions.  De  son  côté  celui-ci  évi- 
tera avec  soin  ce  qui  pourroit  blesser  ses 
Convives  directement  ou  indirectement 3 s’il 
se  permet  de  les  railler  quelquefois , ce  doit 
être  avec  beaucoup  de  finesse  et  de  ménage-^ 
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ment.  Les  gens  de  la  Cour , d’autrefois , ex- 
celioient  en  cet  art , dont  le  secret  semble 
être  aujourd’hui  tout--à-fait  perdu. 

Le  besoin  réciproque  étant  le  lien  qui 
unit  le  plus  étroitement  les  hommes  3 et 
un  dîner  ne  pouvant  pas  plus  se  passer  de 
Convives  que  d’ Amphitryon  , les  uns  et  les 
autres  ont  un  intérêt  réel  à se  ménager 
respectivement,  et  à bien  vivre  ensemble. 
Les  Convives  aimables  et  vraiment  gour- 
mands sont  assez  rares , même  à Paris , pour 
qu’on  prenne  la  peine  de  les  rechercher  et 
de  les  accueillir  avec  distinction  3 et  c’est 
en  ce  sens  surtout  qu’est  vrai  le  Proverbe 
qui  nous  apprend  qu’il  y a dans  cette  ville 
-plus  de  dîners  que  de  dîneurs.  Autant 
un  bon  Amphitryon  doit  écarter  de  chez 
lui  les  Parasites  , qui  sont  les  véritables 
frêlons  des  bonnes  tables , autant  il  doit 
apporter  de  soin  pour  attirer  à la  sienne 
les  hommes  aimables  , dont  le  goût , l’ap- 
pétit et  la  conversation  , en  font  la  renom- 
mée , le  charme  et  les  délices.  Il  y par- 
viendra en  pratiquant  dans  toute  leur  éten- 
due les  préceptes  qoe  renferme  ce  petit 
Traité.  Lj^>  Convives  de  leur  côté  y appren- 
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dront  quelle  est  la  mesure  des  obligations 
qu’ils  contractent,  et  de  cette  connoissance 
respective  naîtra  cette  concorde  , cette  fra- 
ternité, et  cette  harmonie  gourmandes  entre 
les  Maîtres  de  maîsons  et  les  dîneurs , qui 
seule  peut  assurer  le  bonheur  durable  des 
uns  et  des  autres  (1).  ^ 


(i)  La  grande  lacune  que  la  Révolution  a mise  entre 
la  fin  du  dix -huitième  siècle  et  les  premières  années 
du  dix-neuvième , a rendu  plus  pénible  qu^autrefois 
l’apprentissage  du  métier  d’ Amphitryon  , et  même  de 
celui  de  Convive.  Il  faut  se  livrer  maintenant  à des 
études  toutes  nouvelles  pour  s^élever  à la'hauteur  de  la 
première  de  ces  deux  professions  , et  il  faut  mettre  de 
coté  toute  cette  rusticité  républicaine  que  les  hommes 
d’aujourd’hui  ont  sucée  avec  le  lait  révolutionnaire  , 
pour  bien  remplir  les  devoirs  de  Convive.  Noblesse  , 
munificence  , et  attention  continuelle  d’une  part  5 ap- 
pétit , docilité , et  gratitude  sans  bornes  de  l’autre  ; 
voilà  le  secret  en  trois  mots.  Nous  nous  féliciterons  si 
la  manière  peut-être  un  peu  prolixe  dont  nous  les 
avons  paraphrasés  dans  le  cours  de  ce  Manuel , n’a 
point  ennuyé  nos  Lecteurs  , et  les  a disposés  au  con- 
traire à bien  remplir  les  fonctions  auxquelles  leur  for- 
tune ou  leur  appétit  les  appelle. 
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CHAPITRE  X. 

Résumé  des  neuf  Chapitres  précédens. 

Quoique  ce  petit  Traité  de  Politesse  gour- 
iimnde  ne  soit  pas  d’une  grande  étendue, 
nous  croyons  cependant  devoir  résumer  en 
peu  de  lignes  ce  qu’il  renferme  de  plus  im- 
portant, et  en  off  rir  ici  la  quintessence.  Ceux 
de  nos  Amphitryons  qui  sentiront  le  besoin 
de  s’en  bien  pénétrer  , pourront  apprendre 
ce  petit  Résumé  par  cœur,  à-pemprès  comme 
l’on  fait  apprendre  aux  enfans  la  Leçon, 
qui  suit  chacune  des  Vies  de  Plutarque,  dans 
l’ouvrage  intitulé  le  Plutarque  de  la  Jeu- 
nesse ^ qui  a paru  il  y a quelques  années 
( chez  Gérard  , libraire  ) , et  dont  l’utilité 
se  fait  journellement  sentir.  C’est  pour  ne 
point  trop  surcharger  leur  mémoire  que 
nous  réduirons  cette  simple  analyse  aux 
préceptes  indispensables,  et  que  nous  les  ex- 
primerons dans  le  moins  de  mots  qu’il  nous 
sera  possible.  Ce  sont  en  quelque  sorte  des 
apophtegmes  gourmands , dont  on  pouira 


DES  AMPHITRYONS.  829 

« 

faire  à chaque  heure  de  la  vie  d’utiles  applica- 
tions 3 ou , si  Ton  veut , une  espèce  de  Table 
analytique  du  Traité  qui  précède.  Nous 
nous  arrêtons  à cette  dernière  définition  ^ 
sachant,  par  notre  propre  expérience,  com- 
bien tout  ce  qui  porte  le  nom  de  table  , est 
cher  aux  adeptes  du  grand  Art  de  Cornus. 

Toutes  les  Invitations  gourmandes  doivent 
être  faites  par  écrit. 

Le  Convive  invité  doit  répondre  dans  les 
vingt-quatre  heures. 

Il  est  libre  d’accepter  ou  de  refuser. 

Il  doit  adoucir  et  motiver  son  refus. 

Son  silence  est  pris  pour  acceptation  3 et 
au  bout  de  vingt-quatre  heures  révolues,  son 
refus  n’est  plus  admissible. 

Une  fois  engagé , il  ne  peut  plus  se  dé- 
gager, 

S’il  le  fait,  il  encourt  une  Amende  de 
cinq  cents  francs , et  s’expose  à n’être  plus 
invité. 

L’Amphitryon  est,  par  sa  propre  invi- 
tation , lié  tout  aussi  étroitement  que  le 
Convive  3 et , sous  aucun  prétexte  quel- 
conque, il  ne  peut  le  dés-inviter. 

L’Amphitryon  n’est  tenu  de  paroître  dans 
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le  salon  où  se  trouveront  réunis  tous  les 
Convives,  que  cinq  minutes  avant  le  moment 
de  se  mettre  à table. 

Il  fera  servir  alors  le  coup  d'avant  ^ si 
l’usage  en  a été  adopté  dans  sa  maison. 

Le  salon  de  l’Amphitryon  doit  être  muni 
de  Papiers  publics , de  divers  jeuxinnocens , . 
et  de  tout  ce  qui  peut  faire  passer  agréable- 
ment aux  Convives  le  temps  de  l’attente. 

L’Amphitryon  doit  nommer  les  Convives 
les  uns  aux  autres , et  ne  rien  négliger  de  ce 
qui  peut  multiplier  les  points  de  contact 
entr’eux. 

On  passera  sans  complimens  dans  la  salle 
a manger 3 l’Amphitryon  s’y  rendra  le  pre- 
mier. 

Chacun  prendra  la  place  qui  sera  déter- 
minée par  la  Carte  imprimée , portant  son 
nom,  et  posée  dans  un  joli  cadre  sur  chaque 
couvert. 

Le  placement  de  ces  Cartes  exige  beau- 
coup d’attention  et  de  combinaisons  de  la 
part  de  l’Amphitryon,  qui  ne  s’en  rapportera 
qu’à  lui-même  pour  ce  travail. 

Tout  le  monde  étant  assis , l’Amphitryon  se 
tiendra  debout  à sa  place,  pour  distribuer  le 
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Potage,  à moins  que  la  manière  tout  à-la-fois 
simple  et  commode  de  le  servir  , imaginée 
par  Emilie  Contât , ne  soit  en  vigueur 
chez  lui. 

Comment  on  doit  placer  sa  Serviette  , en 
se  mettant  à table , et  se  servir  de  son  cou- 
vert pour  manger  le  potage. 

Ce  qu’il  faut  faire  de  sa  cuillère  apres  avoir 
mangé  le  potage  5 et  de  quelle  manière  il 
faut  diviser  son  Pain. 

Ce  qu’il  faut  faire  des  coquilles  vides,  lors- 
qu’on a mangé  des  Œufs  frais. 

Comment  les  Verres  et  le  Vin  ordinaire 
doivent  être  placés. 

Ce  que  c’est  que  le  Coup  diaprés. 

Comment  les  convives  doivent  s’y  prendre 
pour  faire  arriver  les  mets  qu’ils  désirent 
sur  leur  assiette 3 et  de  l’attérition  que  l’Am- 
phitryon doit  apporter  à ce  que  jamais  ces 
assiettes  ne  restent  vides. 

C’est  l’Amphitryon  ou  ses  amis  particu- 
liers qui  sont  chargés  de  la  distribution  des 
Vins  d’entremets  et  de  dessert.  Les  Convives 
doivent  toujours  attendre  qu’on  leur  en  pro- 
pose. 

Comment  on  doit  dénommer  les  Vins  et 
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certains  mets^  lorsqu’on  est  jaloux  de  parler 
correctement  la  langue  gourmande. 

De  la  circulation  des  Assiettes  chargées. 

Quand  on  doit  changer  d’assiette  et  de 
couvert. 

Il  faut  toujours  que  Fassiette  que  Ton 
présente , pour  demander  d’un  plat^  soit 
blanche. 

De  la  position  des  Mains  pendant  le  repas. 

On  ne  doit  jamais  amener  de  Chien  avec 
soi,  lorsqu’on  dîne  en  ville  (i).  * 

Ce  que  doit  faire  un  Convive  à qui  l’on  de- 
mande d’une  pièce  entière. 

Des  Mets  qu’on  doit  servir  avec  la  cuillère, 
et  de  ceux  qui  doivent  l’être 'avec  la  main. 

De  quels  instrumens  on  doit  se  servir  au 
dessert. 

Quand  l’Amphitryon  doit  donner  le  signal 


(i)  En  général  il  n’y  a que  les  gens  du  peuple  ou 
les  hommes  sans  éducation  qui  se  permettent  d’amener 
en  visite  leurs  chiens  avec  eux  5 cela  n’est  toléré  tout  au 
plus  qu’à  la  campagne.  Un  chien  gâte  les  meubles  en  s’en 
approchant  et  cause  toujours  de  l’embarras  ; mais  c’est 
bien  pis  à table  , oa  il  faut  défendre  ses  jambes  de  so» 
approche  , et  son  assiette  de  sa  voracité. 
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pour  se  lever  de  table  ^ et  repasser  dans  le 
salon. 

De  Fimportance  dont  il  est  pour  la  santé 
de  rétablir  le  Rincement  de  la  bouche  après 
le  repas  5 et  combien  il  seroit  grossier  de  se 
rincer  la  bouche  étant  encore  à table. 

Du  lieu  et  de  la  manière  dont  on  prend  le 
Café. -Il  n est  pas  permis,  tel  brûlant  qu’il 
soit , de  le  verser  dans  la  soucoupe. 

Des  deux  manières  adoptées  aujourd’hui 
pour  servir  les  Liqueurs. 

Ce  qu’il  faut  faire  des  tasses  à café  et  des 
verres  à liqueur , lorsqu’ils  sont  vides. 

Ce  que  doit  faire  un  Amphitryon  pour 
l’agrément  des  Convives  , lorsqu’ils  n’ont 
plus  rien  à déguster. 

Quand  un  Convive  peut-il  décemment  se 
retirer , et  comment  il  doit  le  faire. 

Combien  il  seroit  à désirer  que  l’on  pût  se 
passer  des  Domestiques  pendant  tout  le  repas. 

Ce  qui  se  pratique  à cet  égard  dans  quel- 
ques maisons , où  l’on  sait  unir  les  plaisirs 
de  la  liberté  à ceux  de  la  bonne  chère. 

Il  est  essentiel , au  moins,  de  les  congé- 
dier au  dessert. 

Les  valets  étrangers  ne  sont  point  admis 
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chez  les  Amphitryons  de  première  classe.  Ce 
sont  ceux  de  la  maison  qui  servent  les  Con- 
vives : éloge  de  cet  usage. 

Cojnment  les  valets  étrangers  doivent  se 
comporter  à table.  De  leurs  devoirs  envers 
leurs  maîtres  , envers  les  voisins  ^ et  même 
envers  les  gens  de  la  maison. 

Comment  on  servoit  aulrefois  le  Vin  ordi- 
naire, et  comment  on  le  sert  aujourd’hui.  La 
préférence  doit  être  donnée  à la  méthode 
actuelle. 

Proportion  dans  laquelle  on  doit  servir  h 
l’ordinaire  du  vin  blanc. 

Le  Mailre-d/hôtel  doit  veiller  sur  l’état  des 
bouteilles,  et  pourvoir  à leur  prompt  rem- 
placement. 

De  l’importance  dont  il  est  de  ne  point 
transvaser  le  vin  dans  des  carafes  , et  de  se 
servir  de  verres  minces  au  lieu  de  verres  de 
cristal pour  conserver  au  vin  son  bouquet 
et  sa  finesse. 

Des  difi’érentes  manières  de  servir  le  Coup 
du  milieu* 

Comment  on  doit  servir  lés  Vins  d'entre- 
mets et  de  dessert,  et  de  la  capacité  des 
verres  qui  sont  destinés  à cet  usage. 
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Du  service  du'Vin  de  Champagne  mous- 
seux, et  de  Fusage  très-modéré  que  Ton  en 
doit  faire , si  l’on  veut  bien  digérer. 

Dans  quelles  sortes  de  bouteilles , et  dans 
quelles  proportions,  relativement  au  nombre 
de  Convives,  on  doit  servir  les  vins  d’entre- 
mets et  les  vins  de  liqueur. 

De  la  manière  dont  on  doit  servir  le 
Punch  et  le  Bichopp. 

De  l’inconvenance  qu’il  y a de  laisser  du 
liquide  dans  son  verre , et  du  solide  sur  son 
assiette. 

Combien  la  Conversation  à table  favorise 
la  digestion.  . ' 

Du  frein  qu’il  faut  imposer  à sa  langu» 
dans  les  grands  repas. 

L’Amphitryon  doit  indiquer  luhmême  des 
sujets  de  conversation  qui  soient  sans  in- 
çonvéniens  et  sans  danger. 

De  quelle  nature  sont  les  sujets  d’entre- 
tien , connus  en  général  sous  le  nom  de 
propos  de  table. 

Combien  il  importe  à la  gaîté  et  à l’agré- 
ment du  repas  de  Chanter  au  dessert. 

De  quelle  espèce  doivent  être  les  Couplets 
et  les  airs  qu’on  peut  chanter  à table. 
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De  rutillté  des  Visites  préparatoires,  pour 
disposer  favorablement  FAmpliitryon. 

De  rimportance  absolue  dont  sont  les 
Visites  de  digestion.  Rien  ne  sauroit  en  dis- 
penser. 

Du  moment  qu’il  faut  choisir  pour  les 
rendre  d’une  manière  utile  et  profitable. 

DesVisites  d’appétit,  et  des  conséquences 
favorables  qui  en  résultent  pour  les  Gour- 
mands. 

La  Visite  d’appétit  ne  doit  jamais  être 
réitérée  3 et  pourquoi. 

j . . . ■ 

Rien  ne  sauroit  excuser  une  Visite  faite 
pendant  que  l’Amphitryon  est  à table.  Ce 
que  l’on  doit  faire  dans  une  semblable  cir- 
constance. 

Des  huit  principales  qualités  nécessaires 
à un  Amphitryon. 

Petit  parallèle  entre  les  Amphitryons  d’au- 
trefois et  ceux  d’aujourd’hui. 

Il  est  nécessaire  qu’un  Amphitryon  se 
laisse  un  peu  voler  par  ses  gens,  pour  en 
être  mieux  servi. 

Proportions  que  l’on  peut  raisonnablement 
fixer  à ce  genre  d’infidélité. 
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Des  devoirs  des  Amphitryons  envers  les 
convives. 

De  la  nécessité  de  s'occuper  individuelle- 
ment des  convives  pendant  la  durée  du  repas. 

Madame  Caron  de  Beaumarchais  ( née 
Viilers  5 ) citée  comme  un  parfait  modèle  en 
ce  genre  , et  proposée  pour  exemple  dans  la 
manière  de  faire  les  honneurs  d’un  grand 
dîner.  Puisse-t-elle  avoir"  transrilis  ce  secret 
à De  La  Rue , sa  très-aimable  fille  î 

Des  devoirs  des  convives  envers  l’Amphi- 
tryon. 

Ce  qu’ils  doivent  faire  s’ils  arrivent  lors- 
que le  dîner  est  commencé. 

Des  choses  gracieuses  qüe  les  convives 
adresseront  à l’Amphitryon,  et  de  là  tour- 
nure qu’ils  doivent  leur  donner. 

Des  ordres  que  l’Amphitryon  doit  intimer 
à ses  gens,  relativement  aux  convives. 

L’Amphitryon  n’est  tenu  à rendre  aucune 
des  visites  gourmandes  qui  lui  sont  faites  5 et 
pourquoi. 

De  l’importance  dont  il  est  pour  les  con- 
vives de  bien  étudier  l’esprit  et  les  usages 
des  maisons  qu’ils  fréquentent. 

Du  besoin  réciproque  que  les  convives  ef 
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les  Amphitryons  ont  les  uns  aux  antres  ; 
moyens  qu’on  leur  indique  pour  vivre  tou- 
jours bien  ensemble,  etc.  etc.  (i) 

Tel  est  le  résumé  que  nous  avons  cru  de- 
voir faire  de  ce  petit  Traité ÿ en  n’en  offrant 
ici  que  la  substance,  nous  bravons  le  repro- 
che, (sans  doute  bien  mérité,)  de  sécheresse 
que  l’on  pourra  faire  à ce  Chapitre,  en  faveur 
de  l’utilité  dont  il  peut  être.  Une  suite  de  ré- 
sultats est  nécessairement  aride;  mais  quand 
on  accuseroit  ce  dernier  article  de  n’être  que 


(i)  La  table  étant  sous  le  rapport  moral , gourmand 
et  poli,  une  matière  vraiment  inépuisable,  il  nous  auroit 
été  facile  d’ajouter  un  grand  nombre  de  réflexions  à 
celles  qu’on  vient  de  lire  j et  même  de  faire  de  ce  petit 
volume  in-8°.  un  de  sept  a huit  cents  pages. 

Mais , d’abord  , s’il  faut  en  croire  le  grand  Législateur 
du  Parnasse  Français  : 

Qui  ne  Sut  se  borner  ne  sut  jamais  écrire. 

Ensuite  ce  Manuel  est  principalement  destiné  à des 
hommes  qui  ont  peu  de  temps  à donner  à la  lecture , 
pour  laquelle  même  il  n’est  que  trop  bien  reconnu  que 
la  plupart  ont  fort  peu  de  goût.  Un  gros  volume  les  au- 
roit donc  effrayés  5 c’est  en  commençant  par  leur  plaire, 
que  nous  voulons  tâcher  de  les  instruire  5 sauf  ensuite 
à traiter  un  peu  plus  discrètement  cette  grande  matière. 
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îa  Table  des  Matières  des  précédens , nous 
ne  nous  repentirions  pas  de  Tavoir  écrit,  s’il 
peut  se  graver  dans  la  mémoire  des  Amphi- 
tryons et  des  Convives , et  leur  rendre  bien 
familiers  tous  les  principes  que  ce  Traité 
renferme.  Ces  principes  nous  ont  été  dictés 
par  une  longue  expérience,  et  par  Une  étude 
réfléchie,  constante  et  très-approfondie  de 
ce  qui  se  passe  dans  le  grand  monde  à table^ 
Les  conséquences  qui  en  dérivent , sont 
donc  naturelles,  et  fondées  sur  l’observation. 
Ainsi  tout  nous  fait  espérer  que  les  Amphi- 
^ tryons  et  les  convives , bien  pénétrés  de  leurs 
véritables  intérêts , ne  dédaigneront  pas  les 
conseils  que  nous  osons  leur  offrir  ici  pour 
la  plus  grande  gloire  de  leur  table  et  de  leur 
appétit.  C’est  en  les  suivant  à la  lettre,  qu’ils 
maintiendront  l’éclat  de  l’une  et  la  solidité 
de  l’autre,  et  qu’dits  s’assureront  respecti- 
vement le  bonheur  le  plus  inaltérable  dont 
un  Gourmand  puisse  jouir  ici  bas. 

Fin  des  Élémens  de  ta  Petites  se  Gourmdnde  ^ 
et  de  la  troisième  et  dernière  Partie  du 
Manuel  des  Amphitryons. 

Y a 
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CONCLUSION. 


Ce  n’est  qu’après  avoir  relu  avec  beau- 
coup d’attention  toutes  les  parties  de  ce 
petit  Ouvrage  , que  nous  nous  sommes  dé- 
terminés à lui  laisser  le  nom  de  Manuel 
des  Amphitryons , que  nous  lui  avions  des- 
tiné. Nous  osons  croire  que  Tonne  trouvera 
pas  ce  titre  trop  ambitieux , si  Ton  con- 
sidère que  nous  avons  rassemblé  dans  cette 
brochure  toutes  les  parties  de  Tart  de  la 
table  dont  il  est  nécessaire  qu’un  maître 
de  maison  ait  connoissance  pour  mériter 
de  porter  le  titre  sacré  d’ Amphitryon. 

En  effet,  ce  n’est  point  Tart  de  faire  la  cui- 
sine qu’il  doit  connoître,  même  en  théorie^ 
aussi  chercheroit-on  en  vain  ici  des  recettes 
alimentaires  3 le  plan  de  cet  Ouvrage  n’en  com- 
portoit  d’aucune  espèce.  Mais  un  véritable 
Amphitryon  doit  étudier  d’abordle  grand  art 
de  la  Dissection  des  viandes^  et  le  pratiquer 
avec  cette  dextérité  qui  donne  un  nouveau 
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prix  aux  bons  morceaux  , et  qui  fait  même 
passer  les  médiocres.  Cet  art  qui  n’étoit 
étranger  à aucjin  des  Amphitryons  d’autre- 
fois jtombé  depuis  trente  ans  en  désuétude  , 
méritoit  bien  que  nous  fissions  tous  nos 
efforts  pour  le  remettre  en  honneur.  Nous 
espérons  qu’après  avoir  lu  avec  attention 
les  trente  chapitres  qui  composent  la  pre- 
mière Partie  de  ce  Manuel , et  dans  les- 
quels nous  avons  passé  en  revue  non-seule- 
ment toutes  les  grosses  pièces  qui  sont 
dans  le  cas  de  paroftre  sur  une  table  bien 
servie , mais  encore  les  gibiers  de  la  plus 
petite  espèce  , on  trouvera  que  nous  avons 
dit  sur  cette  branche  de  l’art  tout  ce  qu’il 
importe  à un  Amphitryon  d’en  savoir. 

Il  n’est  pas  moins  essentiel  qu’il  sache 
commander  un  dîner,  et  qu’il  ait  assez  de 
connoissances  dans  la  nomemclature  des 
mets  y pour  pouvoir  redresser  dans  l’occa- 
sion son  Maître-d’hôtel , et  ne  pas  se  laisser 
gouverner  uniquement  par  lui.  Tel  est  l’objet 
de  la  seconde  Partie  de  cet  Ouvrage,  dans  la- 
quelle nous  avons  fait  passer  successivement 
sous  les  yeux  des  Lecteurs  des  Menus  pour 
les  quatre  saisons  de  l’année , et  propres  à 
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des  tables  de  difFérens  nombre  de  couverts. 
Cette  nomenclature  précieuse  ne  peut  qu’in- 
téresser les  Amphitryons  et  même  les  convi- 
ves; elle  offre  une  variété  d’assortimens,  bien 
propre  à flatter  l’orgueil  des  uns  et  à stimuler 
l’appétit  des  autres.  Nous  y avons  joint , en 
faveur  des  célibataires  et  des  gens  opulens 
qui  n’ont  point  de  ménage,  mais  qui  sont 
quelquefois  bien-aises  de  rassembler  leurs 
amis , un  Menu  de  Déjeûner  à la  fourchette  ; 
cette  connoissance  n’est  pas  indifférente 
à une  époque  où , dans  beaucoup  de  mai-^ 
sons , le  déjeuner  est  devenu  un  véritable 
repas. 

Nous  aurions  voulu  faire  suivre  ce  petit 
Traité  des  Menus , d’un  tarif  du  prix  des 
denrées  qui  entrent  dans  la  composition  des 
grands  repas,  et  dont  il  importe  singuliè- 
rement aux  Amphitryons  de  connoître  au 
juste  la  valeur.  Mais  ces  prix  sont  tellement 
variables  , tellement  dépendans  d’une  foule 
de  circonstances  physiques , naturelles , mo- 
rales et  politiques  , qu’il  est  absolument  im- 
possible de  les  déterminer  d’une  manière 
certaine  y et  même  de  donner  sur  cette  ma- 
tière des  approximations  qui  puissent  être , 
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dans  la  pratique,  de  quelqu’utilité  (i).  Ce- 
pendant il  est  indispensable  qu"un  Amphi- 
tryon , qui  veut  sagement  régler  sa  dé- 
pense, possède  cette  connoissance.  Mais  ce 
n’est  point  dans  les  livres  qu’il  peut  se  la 
procurer  3 il  faut  qu’il  se  rende  lui-même 
dans  les  marchés , au  moins  une  fois  par 


^i)  C’est  par  le  même  motif  que  nous  n’avons  in- 
diqué ici  l’adresse  d’aucun  des  grands  artistes  en  bonne 
chère , marchands  de  comestibles  de  première  classe  ^ 
et  autres  pourvoyeurs  indispensables  pour  faire  une 
chère  splendide.  Ces  adresses , qui  se  trouvent  parfaite- 
ment à leur  place  dans  \ Epicurien  Français,  qui  paroît 
tous  les  mois  , ou  dans  V Almanach  des  Gourmands  , 
que  nous  publions  chaque  année , seroient  déplacées 
dans  un  ouvrage  de  la  nature  de  celui-ci.  D’ailleurs , 
quel  est  l’Amphitryon  qui  n’est  pas  familiarisé  avec  les 
noms  des  Rouget,  des  Le  Sage,  des  Le  Blanc , des  Rat, 
des  George,  des  Bouchon,  des  Cauchois,  des  Corps, 
des  Biennait,  des  Véry  , des  Balaine  , des  Robert  aîné , 
des  Le  Moine,  des  Noël-Lasserre,  des  Tanrade,  des  Ou- 
dard,  des  Rousseau,  des  Berthellemot,  desDuval,  etc.  ? 
quel  est  celui  qui  ignore  l’existence  de  l’Hôtel  des  Amé- 
ricains , le  plus  grand  et  le  meilleur  dépôt  de  | denrées 
exotiques  et  indigènes  qui  existe  en  Europe  ? celle  de 
M.Corcellet?de  Mée  Chevet , etc.,  etc. , etc.?  Nous  ne 
leur  ferons  pas  l’injure  de  croire  qu’il  en  existe  de  tels. 
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semaine,  et  qu’il  s’y  informe  aussi  soigneii- 
sement  qu’un  pourvoyeur  .du  prix  de  toutes 
choses.  S’il  répugne  à remplir  personnelle- 
ment ce  devoir,  il  faut  qu’il  en  charge  quel- 
qu’un de  confiance  , mais  qui  ne  soit  point 
dans  la  classe  des  domestiques,  toujours 
intéressés  à jeter  un  voile  sur  ces  objets. 
Nous  insistons  d’autant  plus  sur  cette  néces- 
sité que  c’est  le  seul  moyen  de  n’être  point 
trompé  , et  de  pouvoir  déterminer  au  juste 
les  frais  de  sa  table.  Souvenons-nous  que 
l’ordre  et  l’économie  sont  les  deux  principa- 
les sources  de  la  magnificence  3 elle  ne  sauroit 
exister  sans  eux , et  celui  qui  croit  pouvoir 
s’en  passer  , ne  mérite  tout  au  plus  que  le 
nom  de  dissipateur.  Avec  ces  deux  vertus , 
une  fortune  modique  peut  défrayer  une  table 
splendide 3 sans  elles,  un  millionnaire  ne 
sera  dans  tous  les  instans  de  sa  vie  qu’un 
riche  mal-aisé. 

Dans  la  troisième  Partie  de  ce  Manuel 
nous  avons  traité  de  \?i  Politesse  gourmande ^ 
et  quoique  nous  nous  soyions  bornés  à en 
offrir  les  Élémens  , ces  élémens  pourront 
ne  point  être  inutiles  à ceux  qui  voudront 
les  bien  méditer , et  ils  leur  serviront  de 
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gouverne  dans  presque  toutes  les  circonstan- 
ces de  la  vie  qui  se  rapportent  à la  table.  Il 
nous  a paru  convenable  de  réunir  dans  un 
court  espace  un  rapide  apperçu  de  Fétiquette 
gourmande  , et  de  passser  en  revuejtqut  ce 
qui  se  pratique  depuis  Finvitationqusqü’à  la 
visite  d’appétit.  Plusieurs  personnes  étrangè- 
res à ces  divers  usages  , et  qui  croient  qu’il 
suffit  de  s’asseoir  à une  table , et  d’y  manger 
avidement  pour  remplir  tous  les  devoirs  d’un 
bon  convive , apprendront  par  cette  lecture 
que  ce  titre  impose  un  grand  nombre  d’obli- 
gations, que  les  vertus  qui  constitue  le  par- 
fait Convive  , sont  rares , et  qu’en  général , 

Le  Ciel  fait  cette  grâce  à fort  peu  de  personnes. 

Celles  qui  par  leur  naissance  , leur  éduca- 
tion , et  l’habitude  qu’elles  ont  du  grand 
monde , ont  été  familiarisées  de  bonne 
heure  avec  ces  usages  , seront  d’autant  plus 
charmées  d’en  retrouver  ici  la  nomencla- 
ture 5 qu’on  ne  peut  se  dissimuler  que  la 
Révolution  a formé  une  grande  lacune  dans 
tout  ce  qui  tient  à la  théorie  , et  surtout  à 
la  pratique  de  la  politesse. 

De  leur  côté  les  Amphitryons  verront 
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dans  ce  petit  Traité  combien  cette  fonction 
leur  impose  de  devoirs  , même  sous  le  rap- 
port des  égards  et  de  la  civilité.  Plus  leur 
rang  est  élevé , plus  leur  fortune  est  con- 
sidérable 5 plus  leur  table  est  splendide , plus 
leur  livrée  est  nombreuse  ^ plus  leur  mai- 
son est  opulente , et  plus  ils  doivent  se  mon- 
trer empressés,  affectueux  et  polis.  Ce  n’est 
que  par  la  réunion  de  ces  bonnes  qualités , 
et  par  cette  aménité  qui  accompagne  au- 
jourd’hui si  rarement  la  grandeur  , qu’ils 
pourront  se  faire  pardonner  leurs  titres  et 
leurs  richesses.  Tous  les  hommes  sont  en- 
clins à l’envie , et  ce  sentiment  éclipse  sou- 
vent en  eux  celui  de  la  gratitude.  C’est  au 
bienfaiteur  à tâcher  de  rendre  le  bienfait 
aimable  en  l’entourrant  de  toutes  ces  grâces, 
sans  lesquelles  il  n’a  plus  de  prix  aux  yeux 
de  l’homme  délicat.  C’est  en  élevant  jus- 
qu’à lui  l’obligé  , en  rapprochant  les  dis- 
tances , en  se  mettant  en  quelque  sorte  avec 
lui  sur  la  même  ligne , qu’il  s’acquerra  des 
droits  réels  à sa  reconnoissance.  Si  les 
Grands  pratiquoient  mieux  ces  devoirs,  qu’il 
est  cependant  si  doux  de  bien  remplir  , 
ils  auroient  moins  souvent  à se  plaindre 
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de  Fingratitiide  de  ceux  qui  les  approchent. 

On  doit  ajouter  cependant  que  quoique 
un  excellent  dîner  soit  un  bienfait  très- 
réel  ^ et  très-solide  aux  yeux  d\m  Gour- 
mand, c^est  cependant  de  tous  les  bienfaits 
celui  dont  il  est  le  plus  aisé  de  s’acquitter , 
puisqu’on  est  valablement  libéré  par  une 
Visite  de  digestion  3 et  qu’on  n’est  point 
obligé  de  le  rendre  en  nature  à l’Amphi- 
tryon , dont  le  rang  et  la  fortune  sont  fort 
au-dessus  de  la  nôtre.  Mais  cette  facilité 
ne  dispense  point  de  la  reconnoissance. 
On  la  prouvera  par  des  déférences  , des 
respects  , des  complaisances  etc.  , avant , 
pendant  et  après  le  repas.  Enfin  , vous 
remplirez  l’obligation  que  ce  repas  nous  im- 
pose , en  chantant  par-tout  les  louanges  de 
l’Amphitryon  , ou  tout  au  moins  ( si  votre 
conscience  vous  défend  de  le  louer  ) , en 
vous  abstenant  d’en  médire  pendant  six 
mois.  On  perd  souvent  de  vue  ce  dernier 
devoir  j et  il  n’est  que  trop  ordinaire  de  voir 
des  hommes  se  déchaîner  dans  le  monde 
contre  ceux  dont  ils  fréquentent  la  table,  et 
auxquels  ils  viennent  de  prodiguer  en  face 
les  plus  viles  adulations.  Cette  inconvenance 
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nous  a toujours  profondément  révoltés 3 c’est 
joindre  tout  à la  fois  la  bassesse  et  Thypo- 
crisie  à la  plus  noire  ingratitude.  Tous  les 
Amphitryons  devroient  s’entendre  pour  met- 
tre de  tels  coupables  à la  diète. 

Heureusement , de  semblables  hommes 
sont  assez  rares;  ils  le  seroient  bien  plus 
encore  ^ si  les  Amphitryons  abusant  moins 
de  leurs  avantages,  et  faisant  moins  sentir 
leur  supériorité , paroissoient  s’oublier  eux- 
mêmes  à table  pour  faire  valoir  l’esprit 
de  leurs  convives.  Ce  n’est  pas  le  tout  de 
leur  envoyer  les  meilleurs  mets  , non  în 
solo  pane  vudt  homo  ; l’amour-propre  aussi 
bien  que  l’appétit  veut  êire  compté  pour 
quelque  chose,  et  l’art  de  flatterie  premier, 
n’est  pas  moins  diflRcile  et  moins  glorieux 
que  celui  de  stimuler  et  de  contenter  l’autre. 

Il  existe  à Paris  un  Amphitryon  qui  peut 
servir  d’exemple  à tous  les  autres , et  si 
tous  ceux  qui  prétendent  à ce  titre  , pou- 
voient  étudier  ce  grand  modèle,  nous  nous 
serions  dispensés  de  tracer  ici  les  devoirs 
de  cette  profession.  Tout  ce  que  les  ma- 
nières ont  de  plus  noble , les  attentions  de 
plus  délicat , les  grâces  de  plus  aimable , 
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cet  Amphitryon  le  fait  sans  cesse  admirer 
en  lui.  Son  aménité  tempère  Téclat  de  son 
rang  j son  esprit  rapproche  toutes  les  dis- 
tances 3 et  son  profond  usage  du  monde  met 
chacun  à sa  place , sans  mécontenter  per- 
sonne. La  manière  dont  il  fait  les  honneurs 
de  la  table  la  mieux  servie  qu"il  y ait  en  Eu- 
rope, prouve  la  profonde  connoissance  qu’il 
a des  hommes  3 et  celle  dont  elle  est  cou- 
verte atteste  le  goût  le  plus  délicat  et  le 
plus  exercé  dans  toutes  les  parties  de  la 
bonne  chère.  L’empressement  avec  lequel 
ses  moindres  ordres  sont  exécutés  , la  ré- 
gularité , l’harmonie , la  promptitude  du 
service  démontrent  qu’il  n’est  rien  de  tel 
pour  se  faire  obéir  que  de  savoir  se  faire 
aimer.  Tous  ses  serviteurs  voient  en  lui  un 
père,  tous  les  gens  de  bien  un  ami,  tous  les 
vrais  Gourmands  un  modèle.  Heureux  celui 
qui  peut  s’asseoir  à la  table  de  ce  grand  maî- 
tre dans  Fart  de  bien  faire , de  bien  parler 
et  de  bien  vivre  ! L’Amphitryon  , le  simple 
convive  , l’Homme  de  Lettres,  l’homme  du 
monde , l’artiste',  le  savant , l’homme  ai- 
mable ^ tous  y trouveront  également  à pro- 
fiter 3 tous  y recevront  des  leçons  utiles  3 
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et  d’honorables  exemples  : chacun  enfin  le 
' quittera  avec  ces  sentimens  de  gratitude , 
d’amour,  de  respect  et  d’admiration  , qu’il 
est  aussi  rare  de  mériter  que  glorieux  de 
faire  naître. 

Pourquoi  faut-il  que  la  crainte  d’offenser 
la  modestie  de  ce  rare  et  parfait  modèle 
DES  Amp  HiTRY  ON  s , nous  empêche  de 
mettre  son  nom  au  bas  de  son  portrait?  Mais 
ce  portrait  est  tellement  fidèle,  qu’il  ne  peut 
convenir  qu’à  lui  seul  3 et  la  voix  publique 
en  le  proclamant  dès  les  premières  lignes  , 
nous  consolera  de  n’avoir  pu  le  nommer 
nous-mêmes. 
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Chapitre  VIII.  Des  Visites  Nutritives.  3o8 
Chapitre  IX.  Des  Devoirs  respectifs 
des  Convives  et  des  Amphitryons.  . 3 1 S 
Chapitre  X.  Résumé  des  neuf  Chapitres 

précédens 328 

Conclusion 340 

Fin  de  la  Table  des  Chapitres* 
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Des  principales  Matières  contenues  dans  le 

Manuel  des  Amphitryons. 


k. 

bsinthe  (l'exfraît  d’)  de  Suisse, 
doit  être  préféré  à toute  autre 
liqueur  pour  le  Coup  du  milieu. 

Page  2i3 

Accouder  (il  est  souverainement 
impoli  de  s’)  sur  la  table.  277 
A clocque^  (M.)célèbre  vinaigrier- 
distillateur  , successeur  de  l'il- 
lustre Maille , indiqué.  99 
Acquitter  (moyen  peu  dispen- 
dieux pour  s’)  avec  les  Amphi- 
tryons. 347 

Actrices  (en  fait  de  femmes  , il 
n’y  a guère  que  les  ) qui  soient 
bonnes  Convives.  3o7 

Actrices  de  la  Comédie  française, 
citées  pour  leur  amabilité  et  leur 
enjouement.  607 

Adulation  servile-  (les  convives 
éviteront  avec  soin  tout  ce  qui 
dénoteioit  une  ) 524 

neau  (del’)  49 

Aigrefeuille,,  (M.  d’)  ancien  Pro- 
cureur-général de  la  Cour  des 
Aides  de  Montpellier,  Chambre 
des  Comptes  unie,  cité.  229 
Ailerons  de  Dindon  à la  V il- 
leroy, ( des ) 224 

Alembert (Jean-le-Rond  d’)  de 
l’Académie  royale  des  sciences, 
«t  Secrétaire-perpétuel  de  l’Aca- 


démie française , cité.  809 
Aligre  ( anecdote  peu  connue 
sur  feule  Premier  Président  d’) 

223 

Almanach  (!’)  des  Gourmands  , 
annoncé  au  revers  du  titre. 

— — — du  <!uccès  prodigieux  et  ine- 
spéré de (T)  18 

Aloyau  (comment  on  doit  dé- 
couper 1’)  36 

Aloyau  rôti  (T)  n’est  admissible 
sur  unegrande  table,  que  comme 
relevé  ou  entrée  de  broche.  169 
Ambigus  (sentiment  de  l’Auteur 
sur  les  soupers  servis  en  ) 25o 

Amis  ; c’est  ainsi  que  l’on  apelle 
les  Convives  de  tout  déjeûner- 
dînatoire,  s5o 

Amour-propre  (T)  des  Convives 
veut  être  compté  pour  quelque 
chose  , même  à table.  348 
A mphitryon  (comment  un)  doit 
recevoir  ses  Convives  à leur  ar- 
rivée. 266 

Amphitryon  (!’)  n’est  tenu  de 
rendre  aucune  des  visites  Gour- 
mandes qui  lui  sont  faites,  325 
Amphitryon  (de  ce  que  doit  faire 
un  bon)  pour  bien  découper  les 
grosses  pièces.  29 

A mphitryons  de  première  classe, 
(cheï  certains)  aucun  Convive 


/ 
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ne  peut  garder  derrière  lui  son 
valet.  287 

— Eloge  de  cette  méthode,  ibid. 
Amphitryons  (les  bons)  sont  fort 
rares  aujourd’hui  ; ils  1 étoient 
même  autrefois.  3i5 

Anecdote  peu  connue  sur  l’au- 
teur des  Fausses  Infidélités  , de 
la  Mère  Jalouse  , de  l’Homme 
Personnel  , etc.  23g 

Anecdote  peu  connue  sur  M. 

Necker.  218 

Anguilles  hi  la  Lyonnaise,  (des) 

212 

Animal  encyclopédique,  (quel 
est  1’)  14 

Appert^  (M,  > célèbre  fabricant 
de  fruits,  légumes,  viandes, 
lait,  crème  , petit-lait  et  autres 
productions  végétales  et  anima- 
les , conservées  en  bouteille  ; 
cité  et  recommandé  aux  Am- 
phitryons. 2,38 

Appétits  vierges  (les)  sont  pres- 
que toujours  indulgens.  238 
Arrive  trop  tard.  ( ce  que  doit 
faire  un  Convive  lorsqu'il  ) 323 
Art  de  découper  (combien!’)  à 
table  peut  procurer  de  bons  dî- 
ners a un  homme  adroit.  32 
Artàe  la  Gueule  (T)  est  le  pre- 
mier des  Beaux  Arts.  199 

A rtichauts  à la  Barigoulie.  (des) 

180 

A à l’Italienne,  (des)  201 

Artichauts  a la  Lyonnaise,  (des) 

162 

Aspics,  (principes  généraux  et 


très-essentiels  sur  les)  i65 
Aspics  (des)  chauds  i65 

Aspics  froids  en  galantine,  (des) 

i65 

Aspics  de  Gibier,  (des)  223 
Attila  des  rivières  et  des  étangs, 
(quel  est  I’)  114 


A iLguste  , (M.  Henri)  gendre  du 
célèbre  Coustou,  et  le  plus  habile 
orfèvre  de  Paris  , indiqué.  222 
Automne  ^ (!’)  saison  chère  aux 
Gourmands,  et  pourquoi.  i83 
Avis  important  aux  Amphitryons 
actuels. 


Aze  ( M.  ) cité  ; son  âge  , se» 
Règlements  , le  nombre  de  ses 
en  fans  , et  un  mot  de  sa  très- 
longue  et  très-curieuse  adresse. 

260 

Azincourt,QK,k\h(my  d’)  célèbre 
acteur  de  la  Comédie  française  , 

• % if 

cite.  207 

E. 

Baha.  ( du  ) 170 

Ba laine  , ( M.  Alexis  ) restaura- 
teur du  Rocher  de  Cancale , rue 
Montorgueil , cité  23 

Balaine  , ( M.  ) célèbre  restaura- 
teur et  co-propriétaire  du  Ro- 
cher de  Cancale  , cité.  104 
Balaine  , ( M.  ) .restaurateur  , 
cité.  343 

Balaine.  (des  Dindes  à la  Cham- 
bord de  M.  ) 61 

Balotines  d’agneau  à l’estou- 
fade.  ( des  ) 16g 

Balotines  d’agneau  en  musette. 

( des  ) ^ 188 

Baraquins  ( des  petits  ) à la  ' 
Montglas.  177 

Barbeau,  (du)  nS 

Barbeau,  (de  la  manière  de  dé- 
couper et  de  servir  le)  116 
Barbes  du  Turbot,  (combien  les 
Dames  sont  friandes  des)  log 
Barbillons,  (des)  117 

Barbues  farcies  au  four,  (des)  198 
Bartavelles  (comparaison  établie 
entre  les)  et  les  Cardinaux.  99 
Barche  , (feu  M.)  auteur  drama- 
tique , cité.  25g 

Bayonnaises  ( origine  des  ) ou 
Mahonuaises.  167 

Bayonnaises.  (petite  dissertation 
grammaticale  sur  les)  211 
Bayonnaises  de  Cabillaud,  (des) 

21 1 

Bayonnaises  de  Poulet,  (des)  9g 
Bayonnaises  êieTinvhot.  (des)  log 
Beaumarchais (Pierte-Àugustin 
Caron  de)  Secrétaire  du  Roi  ,etc. 
l’un  des  meilleurs  poètes  comi- 
ques , l’un  des  hommes  les  plus 
spirituels  et  les  plus  aimables  du 
dix-huitième  siècle , cité.  5o8 
ciié.  ^ 3og 
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lieaumarcho-îs  ^ (Madame  Caron 
de)  née  Villers  , citée  pour  ses 
vertus  Araphitryoniques,  et  pro- 
posée comme  un  parfait  modèle 
aux  Alcmèiies  du  jour.  320 

Beaumarchais  , (Madame  de) 
citée.  337 

Bécasse,  (de  la ) 86 

Bécassine,  (de  la)  86 

Bécassine,  (éloge  de  la)  88 

Bécassines  (les)  sont  au  mois  de 
janvier  dans  toute  leur  bonté. 

2i3 

Bec-Jîgue.  (du)  107 

Bec-figue  ( le  ) ne  se  découpe 
point , les  Gourmands  n’en  font 
jamais  qu’une  bouchée.  107 
Béchamel  ^ (le  Marquis  de)  pre- 
mier Maître  d’hôtel  de  Louis 
XIV,  s’est  immortalisé  par  la 
seule  Invention  d’une  sauce.  8 
Béchamel)  (le  Marquis  de)  cité. 

177 

Béchamels  de  Turbot,  (des)  109 
Beignets  (combien  il  importe  que 
les)  soient  croquants  , et  ce  qu’il 
faut  faire  pour  y parvenir.  162 
Beignets  à la  Lyonnaise.  ( des  ) 

24] 

Bénédicité  (du)  mental.  27«> 
Berry  , ( la  Duchesse  de  ) fille 
bien-aimée  du  Régent,  citie. 

î.  33 

Berthellemoty  (Madame  la  veuve) 
confiseur , citée.  343 

Beurre  d’Isigny,  (du)  considéré 
sous  le  rapport  des  sauces  blan- 
ches. 207 

Beurre  de  Vanvres.  (du)  207 
Bichopp.  (du  service  du)  299 
Bichopp.  (recette  du)  3oo 

Bienfaiteurs,  (devoirs  des)  346 
Biennait,  (M.)  indiqué  comme  le 
premier  rôtisseur  de  Paris.  69 
Biennait ^ (M.  ) rôtisseur,  cité. 

343 

Bigarrade  (de  l’importance  dont 
est  la  présence  de  la)  dans  tous 
les  Salmis  de  Gibier  noir.  92 
Bisques  (des)  aux  écrevisses.  i55 
Bisques  de  volaile.  (des)  175 
Ml anc-manger  (du)  et  de  Tes- 
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trême  difficulté  d’en  trouver  de 
bon  à Paris , même  sur  les  meil- 
leures tables.  >47 

Blanc-manger.  (Histoire  du)  i47 
Bœuf  (des  vertus  et  des  qualités 
du)  ^33 

Bæuf-à~la-mode.  (de  la  manière 
de  découper  le)  35 

Bœufs  de  , l’Auvergne  et  du  Co- 
tentin. ( de  la  marche  accélérée 
des)  >4 

Boileau  Despréaux  , (Nicolas) 
cité  à propos  des  Pigeons.  102 
Bonnes  femmes,  (tes)  232 

Bordin  , ( M.  ) très-bon  fabricant 
de  moutarde  , indiqué.  99 
Bouche  ( du  rincement  de  la  ) 
après  le  repas.  27g 

Bouchée  du  Gourmand,  (ce  que 
c’est  que  la  ) 107 

Bouchon  y (M.)  pâtissier,  cité. 

343 

Boudins  blancs  de  Volaille  à la 
Troyenne.  (des)  i65 

Boudins  de  Carpe  à la  Richelieu. 

(des)  178 

Boudins  ( des)  de  Lapereaux  aux 
truffes.  198 

Boullay  y (feuM.)  célèbre  ma- 
chiniste de  l’Opéra  , et  beau- 
père  de  M.  Hoffmann,  poète 
dramatique  et  lyrique  , connu 
par  de  nombreux  succès  , cité. 

291 

Bouteilles  Cde  l’état  des)  sur  la 
table.  294 

Boutron  , (M.)  élève  du  célèbre 
Boullay  , machiniste  en  chef  de 
l’Académie  Impériale  de  musi- 
que , homme  très- habile  dans 
son  arî  , cité.  2gr 

Brancas  (le  Marquis  de)  Duc  de 
Cél  este  , cité.  11 

Brochet,  (du)  114 

Brochet.  ( de  la  manière  dont  o« 
doit  couper  et  servir  le)  114 
Brochet.  ( des  diverses  prépara- 
tions du  ) 3 15 

Brochets(àe^  à la  Chambord.  162 
Buissons  d’écrevisses  (de  >)  240 

Bureaucratie,  (singulière  et  ridi- 
cule pi  ostitutio»  de  la)  2§i 


s 


36o  TABLE  ALPHABÉTIQUE 


C. 

Cadeau  (du  petit)  à faire  au 
laquais  de  son  voisin  , lorsque 
l’on  en  a reçu  des  services.  289 
Café,  (du  service  du)  280 

Café  (tel  brûlant  que  soit  le) 
on  ne  doit  jamais  le  verser  dans 
la  soucoupe.  281 

Cailhava  de  VEstandoux 

auteur  dramatique  , né  à l’ou- 
louse  en  lySi  , membre  de 
l’Institut  , ancien  piésldent  du 
Musée  de  Paris  , etc.  etc.  etc. , 


cité.  23p 

Caille,  (de  la)  io3 

Caille  rôtie,  (comment  il  ^autcou- 
per  la  ) lorsqu’on  veut  en  faire 
plus  d’une  bouchée.  104 

Cailles  au  gratin.  ( des  ) 254 


Cailles  au  lauiier.  ( des  ) ^ 254 

Cailles  (d’un  délicieux  pâté  chaud 
de)  au  vin  de  Malaga  , de  la 
composition  de  M.  Balaine.  104 
Cailles  à la  Mirepoix.  ( les)  i65 
Cailles  à la  Mirepoix.  (des)  i85 
Caillot^  (M.)  charcutier  en  répu- 
tation , cité.  i5 

Cdillot,  (M  ) excellent  Convive, 
Tun  des  meilleurs  acteurs  de 
l’ancien  Opéra  comique  (Co- 
médie italienne)  et  qui  dans  un 
^cre  avancé  a conservé  toute  la 
fraîcheur  de  sa  voix  , et  presque 
toute  la  vigueur  de  sa  jeunesse  , 
cité  pour  la  préférence  qu’il 
donne  au  vin  blanc  sur  le  rouge, 
à l’ordinaire.  294 

Caillot  du  Kæ/  (Voyez la  Corres- 
pondance Philosophique  de) 
Caisses  de  Mauviettes  au  gratin. 

(des)  . 169 

Cameraîii,  (M)  semainier  perpé- 
tuel de  l’Opéra-comique, ancien 
Scapindu  théâtre  italien  , Patron 
de  la  seconde  Année  de  l’Alma- 
nach des  Gourmands , inventeur 
du  Potage  admirable  qui  porte 
son  nom;  homme  aimable  et  très 
foncé  Gourmand  , cité.  229 
.Canard  domesticjue  ( du  ) 79 

Canard  sauvage  ( du  ) 79 


Canards  aux  navets  (des)  79 
Canards  bouillis  ( de  la  manière 
de  découper  les  ) 79 

Canards  rôtis  ( manière  de  dé- 
couper les  ) 80 

Canards  sauvages  (combien  sont 
chimériques  lesvertus  attribuées 
aux  ) 80 

Canetons  de  Rouen,  (des)  8a 
Canetons  de  Rouen.  ( cause  de 
la  supériorité  qu’ont  les  ) suc 
les  nôtres.  81 

Capacité  ( de  la  ) des  bouteilles 
de  vin  de  liqueur  et  d’entre- 
mets. 298 

Capacité  ( de  la  ) des  verres  à 
vin  d’entremets  et  à vin  de  li- 
queur. 29S 

Capilotade  ( d’une  ) d’oie.  78 
Capilotades  à la  Régence  (des) 

Carbonades  à la  Soubise.  (des) 

235 

Cardes  à l’essence  (des)  et  com- 
bien cet  entremets  est  distin- 
gué. 145 

Cardes  glacées  ( des  ) 20  1 

Cardes  à la  moelle  ( des  ) 2o5 
Cardes  ( des  ) du  grand  Moril- 
lion  ) ïSg 

Carpe  ( de  la  ) 112 

Carpe  ( de  la  manière  de  diviser 
et  de  servir  les  ) 1 12 

Carpe  voyageuse  ( d’une  ) vue 
par  l’Auteur  à Strasbourg  en 
1786)  n3 

Carpe  du  Rhin  au  bleu,  (de  la  ) 

i85 

Carpes  d’ Etang.  ( des  ) 1 13 

Carpes  de  Seine,  i^âes)  ii5 
Carpes  du  Rhin.  ( véritable  ori- 
gine des  ) ii3 

Carpes  farcies  ( des  ) 188 

Carpes  à la  Chambord.  ( des  ) 

139 

Carré  de  mouton.  ( manière  de 
dé- ouper  un  ) 44 

Carré  de  V’.mu,  ( de  la  manière 
de  découper  le)  69 

Carrés  de  Veau  (.à  la  Guémenée, 
des)  235 

Carricks  des  ) de  volaille.  2o5 
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Cartes  indicatives  (des)  des  dans  Paris  en  état  de  faire 

couverts,  et  de  la  manière  une  ) sans  taule.  i55 


de  les  placer.  269 

Cassolettes  à la  Béchamel. 

(des)  198 

Catalani{}2i  Signora)  femme 
la  Fabrégue,  célèbre  can- 
tatrice, citée.  233 

Catherine  de  Médicis,^c\vte 
de  France  , y introduit 
le  luxe  de  la  table.  7 

Catheux  ( note  sur  M.)  mar- 
chand de  comestibles , au 
Palais-Royal.  ' 219 

Cauchois  i ( M.  ) pâtissier  , 
auteur  des  excellentes  Têtes 
de  veau  du  Puits-Certain  , 
indiqué.  4^ 

Cauchois  , ( M.  ) pâtissier  , 
cité.  343 

Cauchois . ( M.  ) très-bon  pâ- 
tissier,et  l’unique  fabricant 
des  admirablesTêtes  de  veau 
du  Puirs-Certain , très-su- 
périeures à celles  de  MM. 
Varia  et  Fromont,  ses  pré- 
décesseurs , cité  et  indiqué. 

253 

Cazimir,  ( M.)  célèbre  joueur 
de  harpe,  élève  de  Madame 
de  Genlis , cité.  233 

Cercelle.  ( de  la  ) 82 

Cercelle,  (manière  de  décou- 
per la)  83 

Cérémonies  ( toutes  les  ) son^t 
intempestives  lorsque  le  dî- 
ner attend.  263 

Cervelats  d^atiguille  , aux 
truffes,  (des)  i85 

Cervelles  à la  turque.  ( des) 

188 

Chablis  ( le  meilleur  vin  de  ) 
indiqué.  294 

Chairs.  ( l’outarde  renferme, 
dit  on , sept  différen  tes  sor- 
tes de  ) ’ b2 

Chambord  ( il  n’y  à pas  au- 
jourd’hui quatre  cm'siniers 


Chang^ement  (du)  qui  s’est 
opéré  en  France  dans  les 
mœurs  des  Amphitryons. 

17 

Changément  (du)  d’assiettes 
pendant  le  repas.  276 
Changemens  (des)  opérés  paf 
la  Révolution  dans  la  classe 
et  dans  les  mœurs  des  Am- 
phitryons, ainsi  que  dans 
celles  des  Convives.  817 
Chansons  de  table,  (des)  3o5 
Chapon,  (du)  (>4 

Chapon.  ( de  la  manière  de 
découper  le)  66 

Chapons  h.  l’es^S'êlîîi^^îie^-fc^*. 
Chapons  au  consommé,  (des) 

146 

Chapons  au  gros  sel.  (des)  70 
Chapons  (des)  au  gros  sel  de 
la  Marmite  perpétuelle.  71 
Chapons  (pourquoi  les)  de  la 
Marmite  perpétuelle  sont- 
ils  si  supérieurs  à tous  les 
autres.  ' 7a 

Charles  /X,  Roi  de  France  , 
cité.  17 

Chartreuses  à la  Mauconseil. 

(des)  i56 

Chartreuses  h.  lià  Mauconseil. 

(des)  233 

Chartreuses  à la  paysanne. 

(des)  177 

Chaud  — froid  de  bécasse, 
(d’un)  . ig8 

Cheminées  (les)  du  faubourg 
St-Honoré,  citées  pour  leur 
fumée  appétissante.  12 
Chéron,  ( M.)  beau-frère  de 
MM.  Chagot  et  de  Fay.s , 
propriétaire  des  meilleurs 
vignobles  de  Chablis,  indi- 
qué.  . 294 

Chevet  (Madame)  marchande 
de  comestibles,  citée.  63 
C/jevèt,(Màdame)marchande 

A a 
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de  comestibles,  indiquée. 

. . ^9^ 

XJnevet , ( note  instructive  sur 
Madame)  célèbre  marchan- 
de de  comestibles.  218 
Chevet^  (Madame)  citée.  29-4 
C/ieeeZ,  (Madame)  marchande 
de  comestibles,  citée.  235 
C/ïceeZ,  (Madame)  marchande 
de  comestibles , citée.  343 
Chevreau  (du)  49 

Chevreuil,  (du)  5o 

Chevreuil,  (du  mouton  mas- 
qué en)  So 

Chicorée  en  croustade.  ( de 
la)  162 

Chiens  ( un  convive  bien  éle- 
vé ne  mène  jamais  de)  avec 
lui.  l'j'] 

Chiens  ( incouvéniens  des  ) à 
table.  332 

Chipolata,  (des)  222 

Chocolat  analeptîcfue  au  sa- 
lep  de  Perse  (le)  de  M.  de 
Banve , indiqué  , cité  et  re- 
commandé. 240 

Choux  croûte  de  Strasbourg. 

(delà)  218 

Choux  glacés,  (des)  2i4 
Choux  en  profiteroles,  (des) 

241 

Choux  manqués,  (des)  241 
Choux  fleurs  à la  bayonnaise. 

(dfs)  i85 

Choux-fleurs  {des)  au  par- 
mesan. 214 

Circulation  (de  la  ) des  as- 
siettes chargées.  270 

Circulation  extérieure  ( de 
• la  ) des  bouteilles , pour  le 
service  ad  hominem  des 
vins  d^entr'emets.  297 

— • Avantages  de  cette  métho- 
de , pratiquée  avec  gloire 
chez  M.  Vigier.  297 

Civets  ( des  ) de  lièvre  et  de 
lapin.  54 

Cochon.  ( du  ) /j-5 

Cochon  de  lait,  (éloge  du) 


Cochon  de  lait.  ( de  la  ma- 
nière de  découper  un  ) 47 

Cocqueley  de  Chaussepierre, 
(Claude-Geneviève)  Avocat 
au  parlement  de  Paris,  Cen- 
seur royal  , Garde  des  ar- 
chives du  Roi,  au  Louvre  , 
etc.  , cité.  3o8 

Collé  , auteur  dramatique 
très-distingué,  auquel  on 
doit  la  Partie  de  Chasse  de 
Henri  IV  , Dupuis  et  Des- 
ronais,etc.  de  plus, l’un  des 
plus  gais  chansonniers  du 
i8<^.  siècle  , cité.  3o6 

Compotes  de  pigeons.  ( des  ) 

lOI 

Concombres  en  aubergines. 

( des  ) 201 

Concombres  en  cardes  à la 
Béchamel.  ( des  ) 170 

Concombres  à la  Chevalier. 

( des ) ib5 

Concorde  (de  la ) et  de  l’har- 
monie gourmandes.  827 
Confusion  (la)  qui  règne  au- 
jourd’hui, dans  les  prin- 
cipes du  Code  de  politesse 
gourmande,  ne  doit  pas 
être  attribuée  uniquement 
à la  Révolution.  25q 

Co;z«7, vieux  mot,  synonyme 
de  lapin.  54 

Connoitre  tous  ses  convives 
les  uns  aux  autres.  ( un  bon 
Amphitryon  doilfaire  ) 267 
Conseil  donné  aux  Amphi- 
tryons qui  veulent  manger 
d’excellente  pâtisserie.  i8i 
Considérations  sur  les  dindes 
»lu  Périgord.  220 

Considérations  sur  l’éduca- 
tion que  l’on  donne  mainte- 
nant aux  jeunes  demoiselles 

233 

Considérations  sur  l’impor- 
tance boutïonne  de  quel- 
ques dénominations  mo- 
dernes. a33 
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Considérations  sur  les  pâtés 
do  foies  gras. 

Considérations  sur  les  sautés. 

310 

Conversation  animée  ( des 
avantages  que  l’on  retire 
d’une  ) pendant  le  repas  , 
tant  pour  J’appelit  que 
pour  la  digestion.  doi 
Conversation  après  le  repas. 

( de  la  ) 383 

Contât,  ( Mlle.  Emilie)  Ac- 
trice sociétaire  du  Théâtre 
Français  , Comédienne  or- 
dinairedeS.  M.  l’Empereur 
et  Roi , citée.  3^1 

Contât,  (Mlle.  Emilie)  citée. 

33 1 

Convive  ( ce  que  doit  faire 
un  ) en  arrivant  chez  EAm- 
phitryon,  305 

Coq  d’ïnde.{  éloge  historique 

d^u  ) 55 

Coquilles  ( ce  qu’il  faut  faire 
des  ) des  œufs  frais  , après 
qu’on  les  a:  mangés.  37$ 
Corcellet , (M.)  marchand 
de  comestibles,  indiqué.  igS 
Corcellet , (M.)  marchand 
de  comestibles  , cité.  33S 
Corcellet,  (M.)  marchand  de 
comestibles , cité.  343 
Corcellet,  (M.)  marchand  de 
comestibles  , cité. 

Corps,  (M.)  charcutier  cé- 
lèbre, cité.  i5 

Corps  , ( M.  ) charcutier  cé- 
lèbre , cité.  319 

Corps  , ( M.  ) charcutier  cé- 
lèbre, cité.  343 

Correspondance  philosophie 
que,  de  Caillot  du  Val, 
(la)  ouvrage  trés-original , 
et  singulièrement  amusant, 
cité.  260 

Côtelettes  de  carpe  à la  Ste. 

Menehoult.  (des)  162 

Côtelettes  de filets  de  merlan 
à la  bourguignote  (des)  192 


363 

Côtelettes  de  filets  de  carpe 
à la  Pompadour.  (des)  234 

Côtelettes  de  perdreau. 

(des)  1 4 

Coup  d’après , ( ce  que  c’est 
que  le  ) 2y4 

Coup  d’avant , (ce  que  c’est 
que  le)  s66 

Coup  du  milieu,  (du)  296 
Coup  du  milieu,  (origine  du) 

396 

Coupé  , ( M . ) très-bon  cré- 
mier , indiqué.  252 

Couplets  à table.  ( de  quelle 
nature  doivent  être  les)  3o6 

Cour  de  Louis  Xyi  ( de  la) 
sous  le  rapport  gourmand. 

12 

Crème  brûlée  renversée  ( de 
la  ) 335 

Crème  frite,  (de  la)  241 
Crèmes  aux  avelines.  ( des  ) 

239 

Crèmes  au  chocolat.  (des)239 
Crèmes  à la  Heur  d’orange. 

(des)  239 

Crèmes  aux  pistaches,  ( des) 

33g 

Croismare  f ( feu  Madame  la 
Comtesse  Louis  de  ) citée 
avec  éloge  et  regrets.  335 
Croquettes  de  volaille,  (des) 

}!’] 

Croquignoles  à la  Dauphine. 

(des)  241 

Cuillère  (on  ne  doit  se  servir 
que  de  sa)  pour  manger  la 
soupe.  372 

Cuillère  ( ce  qu’il  faut  faire 
de  sa  ) après  qu’on  a man- 
gé le  potage.  372 

Cuisine  anglaise,  ( considé- 
rations sur  la  ) 329 

Cuisinier  ( un  grand  ) doit 
se  livrer  exclusivement  aux 
fourneaux.  i8r 

Cuisinier  ( de  l’extrême  at- 
tention qu’un  bon  ) doit 
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apporter  à tous  les  services 
d’un  repas.  126 

Cuisinier  ( l’ancien  ) de  M.  le 
Comte  de  Tessé,  cité  comme 
le  premier  de  son  temps 
})Our  la  confection  des  car- 
des. 2o5 

Cuisinières  de  Montpellier 
( les  ) font  mieux  le  blanc- 
manger  que  les  neuf-dixiè- 
mes  des  artistes  de  Paris. 

/ ^47 

Culotté»  ( des  honneurs  de 
la  ) 102 

D 

Dames  ( on  doit  laisser  aux  ) 
le  plaisir  de  servir  le  des- 
sert. 279 

Dames  (quelle  sorte  de  ) il 
faut  admettre  à un  déjeu- 
ner lorsqucPon  veutconser- 
ver  à ce  repas  tous  ses  agré- 
mens.  25i 

D amours , (feu  M.  ) Maître- 
d’hôtel  célèbre  dans  le  dix- 
huitième  siècle  , cité,  seji 
Darnes  de  saumon  à Van- 
glaise.  ( des ) 22Ü 

Davlouis  ^ (M-)  riche  Am- 
phitryon , cité.  ‘206 

De  Sauve  . ( M.  ) fabricant 
<le  chocolat , indiqué.  û4o 
Décorations  d'un  théâtre. 
(comparaison  entre  le  ser- 
vice de  la  table  , et  celui 
des  ) 291 

Découper  en  Vaîr.  ( petim 
dissertation  sur  la  méthode 
adoptée  par  quelques  sé- 
cateurs de  ) 67 

Découper  à table.  ( histoire 
abrégée  de  l’art  de  ) 

26  et  suiv. 
Déficit  ( première  origine 
du  ) des  finances  de  la 
France.  218 

i)e^far/7ie,(M.)Restaurateur, 
propriétaire  de  la  Marmite 


perpétuelle,  et  beau-père 
ne  l’illustre  Véry,  indi- 
qué. 78 

Déjeuner  ( prédiction  sur  ce 
que  deviendra  le  ) dans 
quelques  années.  / 244 

Déjeuners  de  campagne. 

( des ) 246 

Déjeûners-dinatoires.  ( des) 

De  Laisse  , ( M.  ) épicier 
digne  cousin  de  la  Truie 
qui  file,  et  tenant  à Paris 
le  dépôt  des  meilleurs  fro- 
mages de  Viry  , indiqué. 

De  Lille,  ( M.  l’Abbé  ) poète 
célèbre , cité.  199 

Demandes  (des)  à faire  à 
l’Amphitrvon.  274 

Dénomination  (delà)  qu'il 
faut  donner  aux  vins,  lors- 
que l’on  veut  parler  con- 
grument  et  élégamment. 

27S 

Des  Augiers  , ( M.  ) auteur 
dramatique  connu  par  de 
jolis  ouvrages  et  de  nom- 
breux succès , chansonnier 
plein  d’esprit,  de  gaîté  et 
d’originalité,  membre  de  la 
Société  épicurienne  du  Ro- 
cher de  Cancale  , cité.  3o6 
De  Senne  (M.)  l’aînè  , li- 
braire gourmand , et  très- 
connu  , cité.  219 

Dessert.  ( quels  sont  les  ins- 
trumens  qu’on  doit  em- 
ployer pour  servir  au  ) 278 
Devoirs  (des)  des  convives 
envers  le  Maître  d’hôtel  de 
l’Amphitryon.  2jo 

Devoirs  ( des  ) des  domes- 
tiques à table.  290 

Devoirs  (des)  du  Maîlre-d’hô- 
tcl  envers  les  convives.  29a 
Devoirs  gourmands,  (de  l’ex- 
trême importance  de  tous 
les)  3ih 
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Devoirs  rigoureux  ( des  ) 
des  Amphitryons.  3îç) 
Devoirs  rigoureux  { des  ) des 
convives  envers  les  Am- 
phitryons. 3:ii 

Diafoirus  , (Thomas)  mé- 
decin très-connu  , cité.  3o8 
Dieu  des  Gourmands  , ( le  ) 
cité.  i4 

Dieula/oy . ( M.  Michel  ) 

Homme  de  Lettres , auteur 
de  jolies  comédies,  et  Mem- 
bre très-distingué  et  très— 
influent  du  Jury  dégusta- 
teur, cité.  220 

Dieula/oy  y ( M.  Michel  ) 
poète  aimable  et  ingénieux, 
auterr  d’un  grand  nombre 
de  jolies  comédies-vaude- 
villes , etc.  cité.  200 

Dinde.  ( moyen  de  suppléer 
aux  truffes  en  farcissant 
une  ) 56 

Dinde,  ( des  trois  méthodes 
en  usage  pour  découper 
une ) 55 

Dindes.  ( considérations  phi- 
losophiques sur  les)  55 
Dindes  du  Périgord.  ( des) 

55 

Dindes  ( des  ) de  l’Orléanois 
et  du  Gâtinois.  56 

Dindes  rôties.  ( des  ) 56 

Dindes  aux  truffes,  ( des  ) 

56 

Dindes  braisées,  ( des  ) Sq 
Dindes  braisées  aux  truffes. 

(des)  219 

Dindonneaux,  (de  la  ma- 
niéré de  découper  les  ) 61 
Dîner  {\xn  ) tel  qu’il  soit,  vaut 
bien  une  chemise  blanche. 

322 

Dîner  donné  chez  M.  Robert, 
le  jeudi  3 décembre  1807  , 
cité.  206- 

Diners  blonds  ( les  ) et  les 
dîners  bruns,  cités.  206 
Directoire  executif  ( le  ) 


365 

nous  a mis  à la  diète.  i3 
Dissection  ( delà  )des  pièces 
par  les  convives.  277 

Dissertation  sur  la  maniéré 
de  faire  cuire  les  chapons 
au  gros  se!.  71 

Division  ( delà  ) de  ce  Ma- 
nuel. 21 

Domestiques  à table  ( sen- 
timent de  l’Auteur  sur  la 
présence  des  ) 286 

Du  Boccage  ( feu  Madame  ) 
citée.  .-',09 

Duchesne  ( M.  ) , cité  comme 
tenant  maintenant  pour  son 
compte  le  magasin  de  M. 
Appert , à Paris.  238 
Du  Deffant  ( feu  Madame 
la  Marquise  ) , citée.  3oq 
Duf  riche  - Foulaine  ( M.  ) 
Avocat  des  poulardes,  cité, 

267 

.Duras  ( le  Maréchal— Duc 
de)  , cité.  Il 

Duval  ( M.  ) , confiseur, 
au  Grand-Monarque,  ciié, 

343. 

E. 

Eau-de-vie  de  Cognac  ( de 
la  très-vieille)  à 22  degrés, 
de  M.  Marlignon.  296 
Echauder  (de  la  nécessité  d’ ) 
les  plats  sur  lesquels  on 
doit  dresser  le  rôti.  68 
Ecrevisses  du  Rhin,  (histoire 
abrégée  des  ) 179 

Ecrevisses  vivantes.  ( le 
moyen  de  teindre  en  rouge 
les)  cité.  240 

Eglogue  en  entrée.  186 
Eloge  historique  du  EaE 
san.  q5 

Eloge  du  Poulet.  9I 

Entrée  des  Convives  ( de  h ) 
dans  la  salle  du  festin,  208 
Entremets  ( réflexions  s«r 
les  ) et  sur  la  difficulté  d’en 
avoir  de  bons  , meme  aux 
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plus  grandes  tables.  i38 
Entremets  chauds  (comment 
on  doit  servir  les)  et  les 
crèmes.  9.78 

Entremets  ( les  ) végétaux 
sont  la  pierre  de  touche  du 
talenld’un  cuisinier^  pour- 
quoi. a38 

Epaule  de  mouton  ( de  la 
maniéré  de  découper  une.  ) 

4.3 

Eperlans.  ( des  ) 994 

Epicurien  français  ( 1’  ) ei- 
devani  le  Journal  des  Gour- 
mands et  des  Belles  , cité. 

243 

Epinards  au  velouté  ( des  ) 

20  ï 

Escalopes  de  levraut,  ( des) 

235 

Escalopes  de  veau  à l’es- 
sence d’ anchois.  ( des)  191 
Escalopes  de  ris  de  veau. 

( des  ) ^ 177 

Eté  ( E ) est  la  saison  la  plus 
ingrate  pour  la  bonne— 
c)jère  animale  , et  pour- 
quoi. 161 

Excuse  (toute  invitation  une 
lois  acceptée  , soit  formel- 
Irment  , soit  tacitement  , 
n’admet  plus  d’ ).  263 

Extemporary[  1’)  ou  Punch 
à la  minule  , de  M.  Ap- 
pert, indiqué.  238 

Extrait  d’ Absinthe  de  Suisse 
( de  r ) 2Q(i 

F. 

Faisan,  (du)  q5 

Faisan  rôti,  (commentil  faut 
découper  le  ) 9^ 

Farine  de  marrons  de  Lyon 
( la  ) indiquée.  191 

Favart  , ( feu  M.  ) poète  ai- 
mable , et  véritablement 
français , cité.  3o6 

Femmes  jalouses.  ( de  la 


triple  impolitesse  de  quel- 
ques ) 3i4 

L'êtes  gourmandes  de  l’hiver 
(des).  2o4 

Feuillantines.  214 

Flans  (des  ) au  chocolat  et  à 
la  Maréchale.  199 

Fl  ans  à la  Jannot.  (des)  194 
Filets  de  canard  au  jus  d’o- 
range. (des)  198 

Filets  de  chevreuil  piejués. 

(des)  235 

Filets  de  lièvre  ( des  ) glacés 
à l’essence  d’anchois.  198 
Filets  de  lapereaux  à la 
Berry,  (des)  i55 

Filets  de  volaille  à laBelle- 
vue.  ( des  ) i36 

Filets  de  merlan  en  profi- 
teroles. (des)  234 

Filets  mignons  à la  Soubise. 

(des)  191 

Filets  de  poulet  au  beurre 
d'écrevisse.  ( des)  198 

Filets  de  poulet  en  épi- 
gramme,  (des)  169 

Filets  ( des  ) de  veau  à la 
Montgolfier.  167 

Filets  de  volaille  à la  dÜ Ar- 
tois, ( les  ) cités  et  préconi- 
sés. 146 

Fille  de  basse  - cour  ( une 
bonne  ) est  plus  rare  au- 
jourd’hui qu’une  excellente 
danseuse.  63 

Fille  de  19  ans  , (il  est  indis- 
dispeiisable  d’avoir  une  ) 
blonde  , fraîche  et  jolie  , 
pour  le  service  du  Coup  du 
milieu.  296 

Fin-Aigle,  (M.  ) professeur 
de  Mnémonique  , cité.  20 
Financiers  (la  table  des)  de  la 
fin  du  dix-huitième  siècle . 
citée.  Il 

Financières  aux  truffes.  ig8 
Fin-Merle,  (M.)  personnage 
de  comédie,  cité.  30 
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Foies  de  lottes  en  caisses. 
(des)  198 

Fortia  de  Pilles^  ( M.  Al— 
phonse-Toussaints  -Marie- 
Marseille  de  ) ancien  Offi- 
cier au  Régiment  du  Roi  , 
infanterie, ancien  Gouver- 
neur • Viguier  et  Comman- 
dant en  survivance  de  la 
ville , faubourgs,  sub  ürbe^ 
etbanlieue  de  Marseille,-  au- 
jourd’hui Ad  join  t du  Maire, 
Président  des  administra- 
tions de  bienfaisance  , et 
Membre  de  l’Académie  des 
Sciences  , Belles-Lettres  et 
Arts  de  la  même  ville,  etc., 
cité  comme  Auteur  du 
Voyage  de  deux  français 
au  Nord  de  l’Europe,  de  la 
Correspondance  philoso- 
phique de  Caillot  du  Val , 
et  de  plusieurs  autres  ou- 
vrages non  moins  piquans. 

260 

Fortune , ( pourquoi  l’Auteur 
regrette  surtout  la  perle  de 
sa)  dévorée  par  la  Révolu- 
tion, . 201 

, ( de  la  ) ijoyez  Mo- 

Fromage  de  cochon,  (d’un) 

235 

Fromages  (des)  de  crème,  de 
Viry,  253 

F romages  (les)  fouettés , mi- 
glacés  et  panachés , de  Ma- 
dame Lambert , cités  et  in^ 
diqués,  252 

Fromages  (les)  glacés  , à la 
crème,  de  M.  Coupé,  cités 
et  recommandés.  ^52 

G. 

Galantines  d'anguille. 

Galantines  ( les  ) du  célèbre 
Prévost,  citées.  179 


(des) 


Foulque 

relie. 


Galantines  aux  truffes, 
Garbure  aux  choux,  (de  la) 

228 

Garbures,  ( histoire  abrégée 
des)  164 

Garbures  au  fromage.  ( des  ) 

217 

Gardel , (Madame)  célèbre 
danseuse  de  l’Académie  im- 
périale de  Musique,  femme 
aimable,  citée.  ^33 

Gastronomie  ( d’une  chaire 
de)  à établir  à Paris.  20 
Gâteau  des  Fois  (d’un)  pro- 
duit sous  la  forme  de  gâ- 
teau de  Miile-feuilb  s,  con- 
fectionné par  le  célèbre 
Rouget,  et  servi  le  i3  jan- 
vier 1807a  Tune  des  Séances 
du  Jury  dégustateur.  200 
Gâteaux  d'amande. (des) 

Gâteaux  de  gibier.,  (les)  plus 
à la  mode  autrefois  qu’au- 
jourd’hui.  179 

Gâteaux  de  lièvre,  (des)  238 

Gâteaux  de  lièvre  historiés. 

(des)  ^ Î79 

Gâteaux  à la  Maréchale. 

(des)  224 

Gâteaux  ( des  ) de  Mille- 
feuilles.  199 

Gelée  d'orange  de  Malte. 

(de  la)  225 

Gelées  au  marasquin.  ( des  ) 

î4^ 

Gelées  au  vin  de  Malaga. 

(des)  i4® 

Gelées  de  cédrat,  (des)  i5i 
Gelées,  ( principes  généraux 
sur  les ) 1 52 

Gelées  renversées,  (des)  a 88 
Geoffroy.,  (M. l’Abbé)  ancien 
Professeur  d’éloquence  en 
l’Université  de  Paris,  ré- 
dacteur du  Feuilleton  du 
Journal  desUébats,  aujour» 
d’hui  Journal  derÈrapire, 
etc. , cité. 
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George.  ( M.  ) pâtissier-con- 
fiseur, cite.  343 

Georges  - IVeimer,  ( Mlle.  ) 
actrice  du  Théâtre  Fran- 
çais , née  le  1 5 janvier  1787, 
citée.  282 

Gérard,  (M.)  libraire,  rue 
St. -André -des  Arcs,  indi- 
qué. 828 

Gihclotes  à la  marinière. 

(des)  222 

Gigot  de  mouton,  (des  dif- 
térentes  manières  de  cou- 
per un  ) 4^ 

Glace  ( de  la  néce.ssité  de 
rneltre  les  boissons  à la  ) 
nendant  la  canicule.  2t>4 
Glaces  (les)  en  briqiiesde  M. 

Mazuricr  , citées.  2D2 

Glaces  ( des  excellentes  ) en 
tasse  , du  café  de  Foi,  281 

Glaces  (ies)  en  tasse  du  café 
Zoppi , cMlevant  Procope  , 
citées  et  recommandées.  2'“>3t 
Qvu/fé , ( M.  Armand  ), mem- 
bre de  la  Société  Épicu- 
rienne, séante  au  Rocher 
de  Cancale,  et  Tun  des  bons 
chansonniers  du  Caveau 
ipoderne , cité.  3o6 

(3o«P’er77eme«t  (de  l’in  fluence 
d’un)  sage  et  modéré  sur  la 
bonne  chère.  i6 

Gt  'aisse  d'yole,  (de  la)  de  ses 
vertus,  et  de  son  utilité  dans 
la  cuisine.  76 

Grand  Lama  ( le  ) comparé 
aux  bécasses*  87 

Grands  airs  ( on  doit  éviter 
de  chanter  de  ) à table  et 
même  d’en  prendre.  3o6 
Gratifications  annuelles(des) 
ue  les  convives  habitués 
ans  une  maison  , doivent 
accorder  aux  valets  qui  les 
y servent  à table.  288 

Gratins  de  lapereaux  à la 
turque,  (des)  235 


Grenades  en  turban  et  jas- 
pées. (des)  igt 

Grenadins  à la  chicorée- 
(des)  iH5 

Grenadins  aux  pointes  d’as- 
perges. (des)  177 

Grimod  de  la  Reyniere,  (feu 
M.  Gaspard  ) dédédé  en 
1754  , des  suites  d’une  indi- 
gi'Siion  de  pâté  de  foies 
gras,  l’un  des  plus  célèbres 
Gourmands  du  dix  - hui- 
tième siècle  , ayeul  de  l’Au- 


teur , cité.  291 

Grive,  (de  la)  io5 

Grive  rôtie,  ( de  la  manière 
de  découper  une  ) io5 
Guénienée.  ( du  carré  de  veau 
à la  ) i5o 


Guèmenée,  ( M,  le  Prince  de 
Rohan-  ) célèbre  par  sa 
magnificence  , et  surtout 
par  sa  banqueroute  de  28 
millions.  i5r 

Guimard  , ( Mlle.  ) aujour- 
d’hui Madame  Despréaux  ^ 
célèbre  danseuse,  citée.  233 

H. 

Hachis  de  gibier  à la  polo- 
naise, (des)  198 

Hachis  de  perdreaux  à la 
Turque,  (des)  169 

Haricots  blancs,  (des)  171 
Haricots  verts  à l’a nglai.se 
(des) du  grand  Morillion. 

159 

Hatelettes  de  pêches.  ( des  ) 

Heure  à laquelle  (de  1’)  doit 
commencer  et  finir  un  bon 
déjeuner -dînaloire.  281 
Heure  ( d’une  manière  com- 
mode et  invariable  pour 
déterminer  rigoureusement 
1’  ) d’un  dîner  prié.  286 
Heures  du  dîner , à Paris. 

( des  ) 243 

Hilarité. {àes  douceurs  de  1'  ) 

. 3oG 
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Hilarité  ( 1’  ) est  la  suite  de 
Tusage  modéré  des  vins  gé- 
néreux. 3o6 

Histoire  d^une  dinde  braisée 
par  ordre  de  l’illustre  et 
vorace  Société  des  Mercre- 
dis. 6o 

Histoire  générale  > ( 1’  ) par- 
ticulière et  secrète  des  prin- 
cipaux Restaurateurs  de 
Paris , ouvrage  promis  et 
annoncé.  391 

Hiver { V ) est  pour  un  Gour- 
mand la  Reine  des  saisons  ; 
et  pourquoi.  3o3 

Hopkins,  ( Mlle.  Joséphine) 
ancienne  Actrice- pension^- 
naire  du  Théâtre  français, 
citée  comme  l’inventeur 
d^une  excellente  méthode 
pour  couper  les  gigots  de 
mouton.  4^ 

Hôtel  des  Américains  , ( 1’  ) 
cité.  319 

Hôtel  des  Américains,  ( 1’  ) 
est  le  premier  Magasin  de 
comestibles  de  l’Europe  • 
et  pourquoi.  193 

( Hdtel  des  Américains  , (1’) 
célèbre  magasin  de  com- 
meslibles  , cité.  343 

Huîtres  d'été  ( des  ) du  Ro- 
cher de  Cancale.  349 

Hures  d'^eslurgeon  à la  tor- 
tue • ( des ) 176 

Hures  d'esturgeon  à la  tor- 
tue ( des  ) 197 

Hures  de  saumon  à la  tor- 
tue. ( des  ) 191 

Hures  des  an glier. {comment 
on  doit  découper  les  ) 4^ 

Hippolyle  de  la  cuisine. 
(quel  est  1’  ) 33i 

I. 

Inconvenance  ( de  l’extrême) 
des  visites  faites  pendant 
que  l’on  est  à table.  3i3 
Inconvéniens  ( des  ) du  vin 


369 

de  Champagne  mousseux. 

Infiniment  petits  ( démons- 
tration vivante  du  problème 
des  ) iy4 

Institution  où  Ton  prend  les 
chevaux  au  verd,  citée  332 
Institutions.  ( des  ) 232 

Introït  de  tous  les  repas  ( les 
huitres  sont  1’  ).  249 

Incitations  { des  principes 
adoptés  entre  Gourmands 
sur  le  fait  des  ^ 261 

Invitations  ( les  devoirs 
qu’imposent  les  ) sont  ré- 
ciproques et  n’obligent  pas 
moins  un  Amphitryon  que 
ses  convives.  263  1 

Invité  dans  les  formes  requi- 
ses ( des  devoirs  d’un  con- 
vive lorsqu’il  est).  262 

J. 

Jacobins  ( les  ) nous  ont  mis 
pendant  long-temps  à la 
dicte.  i3 

Jalousies,  ( des  ) 208 

Jambon.  ( des  précautions  à 
prendre  pour  bien  couper 
Tin  ) 4^ 

Jflmèons  à la  broche.  ( des  ) 

4S 

Jambons  aux  épinards,  (des) 

IQ7 

Jambons  de  Westphalie 
(des)  aux  légumes.  ir5 
Jeu  après  le  dîner,  (du)  283 

Jourgniac  de  Saint-Méard 
(M.), Fondateur,  Président 
perpétuel  et  Général  enchef 
de  la  Société  universelle 
des  Gobe  - Mouches  , cité 
pour  son  vaste,  strident 
et  incommensurable  ap. 
pétit.  219 

Jury  dégustateur  ( Séance 
mémorable  du  ) citée.  200 

B b 


f 


N 
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L. 

Labour  (MM.)  neveux,  mar- 
chands de  comestibles  , et 
propriétaires  de  l’Hôtel  des 
Américains  , indiqués.  192 
Lacune  (delà)  que  la  R évolu- 
tion a formée  entre  le  dix- 
huitième  et  le  dix-neuvième 
siècle , sous  le  rapport  des 
mœurs  gourmandes.  827 
La  Ferrière  , ( feu  Madame 
la  Marquise  de  ) citée,  291 
La  Fontaine^  (Jean  de)  cité. 

56 

Làitues  à l’espagnole.  ( des  ) 

170 

La  Marre  , (M.  et  Madame 
de)  aimables  et  excellens 
Amphitryons , cités.  206 
Lambert,  (Madame  la  veuve) 
excellente  crémière,  quoi^ 
ue  née  dans  un  salon  , in- 
iquée.  262 

Lanwert , ( les  fromages  de 
Madame  ) indiqués  et  pré- 
conisés. 253 

Lameth,  (M.)  cité.  228 
Lapereau,  (du)  62 

Lapereaux  de  garenne  (les) 
sont  les  aimables  avant- 
coureurs  de  l’automne.  i85 
Lapereaux  de  garenne,  (il  ne 
faut  jamais  piquer  les)  214 
Lapin,  (du)  62 

Laquais  (un)  bien  élevé  doit 
paroître  sourd  à tous  les 
propos  qu’il  entend  tenir  à 
t.able.  28g 

La  Rouille,  ( M.  de)  négo- 
cianten  réputation  pour  les 
jambons,  à Bayonne.  21 1 

La  Rouille,  ( plaintes  élevées 
contre  M.cîe)  par  des  pâtis- 
siers de  première  classe 
qu’il  a trompés.  211 

La  Rue  J,  (Madame  de)  hile  du 


célèbre  Caron  de  Beaumar- 
chais , femme  aimable  et 
remplie  de  talens,  citée.  SSy 
Laujon,  ( M.  ) ancien  Secré- 
taire des  commandemens 
de  M.  le  Comte  de  Cler- 
mont , et  de  M.  le  Duc  de 
Bourbon^  ancien  Secrétaire 
général  du  gouvernement 
de  Champagne;  Membre  de 
l’Institut;  doyen  des  Chan- 
sonniers du  dix- neuvième 
siècle,  etc. , cité.  3o6 
La  T^allière,  (le  Duc  de) 
cité.  I r 

Le  Blanc  , ( M.)  pâtissier  cé- 
lèbre, cité.  343 

Lecture  ( les  Amphitryons 
actuels  goûtent,  en  géné- 
ral , assez  peu  la  ) 338 

Le  Gacque,  (M.)  restaurateur 
ordinaire  de  l’illustre  et 
vorace  Société  des  Mer- 
credis , cité.  60 

Le  Gacque , ( M.  ) restaura- 
teur, cité  avec  éloge.  206 
Légumes  en  bouteille  , (les) 
de  M.  Appert,  cités  et  re- 
commandés comme  l’uno 
des  plus  admirables  inven- 
tions gourmandes  du  dix- 
neuvième  siècle.  287 

Le  Maoiit , (M.)  apothicaire 
à St.-Brieuc  , et  fabricant 
de  Moutarde,  indiqué.  99 
Le  Moine,  (M.)  excellent  dis- 
tillateur , cité.  343 

Le  Noir,  ( M adame  ) limona- 
dière , et  propriétaire  du 
café  de  Foi , indiquée  261 
Le  Noir,  (éloge  de  la  figure, 
de  l’esprit  et  de  l’excellent 
ton  de  Madame)  aSr 

Le  Sage,  (M.)  ancien  pâtis- 
.sier,  cité.  286 

Le  Sage,  (M.)  ancien  pâtis- 
sier, cité.  343 

L^Espinnsse,  (feu Mademoi- 
selle de  ) citée.  3og 


E T 

Levraut,  (du)  5r 

Lièvre,  (du)  5i 

Linge  blanc.  ( le5  convives 
doivent  toujours  être  en  ) 

Liqueurs.  ( du  service  des  ) 

281 

Longes  de  veau  de  Pontoise. 

(des)  354 

Louanges  gourmandes,  (des) 

3a3 

Loüet,  ( M.  ) célèbre  joueur 
de  forte-piano,  etc. , cité. 

333 

Louis  XIII ^ Roi  de  France, 
(du  tempérammentfoibleet 
cacochyme  de  ) 7 

Louis  XI J Roi  de  France  , 
cite'.  7 

Louis  XP^.  (des  progrès  de 
ia  cuisine  sous  le  règne  de) 

, . 9 

Louis  XV~3  ( le  siècle  de  ) 
cité.  i5o 

Louis  XI^I , Roi  de  France, 
étoit  plutôt  gros  mangeur 
que  Gourmand.  10 

Louis  XJXI.^  ( le  règne  de  ) 
cité.  i5o 

Luxembourg,  (feu  Madame 
la  Marécîîale  de)  d’abord 
Duchesse  de  Villeroy  , ci- 
tée pour  sa  gourmandise  et 
ses  grâces.  i56 

Lyon,  (la  ville  de)  recom- 
mandable par  ses  fritures  j 
etc. , etc.  242 

M 

Maille,  (feuM.  ) le  premier 
homme  de  Moutarde  de 
l’Elirope,  cité.  99 

Mains  ( ce  que  l’on  doit  faire 
à table  de  ses  ) lorsque  l’on 
ne  mange  pas.  376 

Maisons  ( de  certaines)  de 
Paris  , où  les  cartes  paient 
le  dîner,  284 

Maisons  d’ autrefois  ( le  tra- 


871 

valide  la  cuisine  dans  les 
grandes  ) reposoit  sur  trois 
chefs  principaux.  181 
Maître  d’ hôtel  (le)  devroit 
toujours  découper  les  gros- 
ses pièces  j avantages  de 
celte  méthode.  277 

Maîtres  d’ hôtel  ( Nécrologie 
des  grands)  du  dix-huilieme 
siècle,  annoncée.  291 
Manger  ( comment  il  faut  ) 
les  ramequins  au  fromage. 

193 

Manière  expéditive  et  com^ 
mode  ( d’une  ) de  servir  le 
potage , imaginée  par  Mile- 
Emilie  Contât.  270 

Manière  de  servir  le  Coup  du, 
milieu,  (delà  première) 

29b 

Manière  de  servir  le  Coup  du 
milieu.  ( de  la  seconde  ) 

296 

Marasquin  de  truffes  ( le  ) 
de  M.  Bouscarrat,  excel- 
lent distillateur  à Cler- 
mont-Ferrand, cité.  221 
Marcassin  ( ce  qu’un  ) est  à 
un  cochon  de  lait.  23i 
Marchés , (il  est  nécessaire 
qu’un  A snphitryon  se  trans- 
porte quelquefois  dans  les) 
ou  tout  au  moins  qu’il  y 
envoie  souvent  à sa  place 
un  homme  de  confiance , 
un  parent  ou  un  ami.  343 
Mariage  de  Figaro  ( le  ) ou 
la  Folle  Journée,  comédie 
de  Beaumarchais  , citée. 

3o8 

Marie  de  Pologne , (Lec- 
zinska  ) Reine  de  France, 
citée  comme  très-  Gour- 
mande , et  comme  inven- 
teur de  divers  ragoûts.  107 
Marinières  de  barbillons, 
( des ) 169 

Marmite  perpétuelle  ( la  ) 
de  la  rue  des  Grands-Au« 
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gustins,  citee,  indiquée  et 
préconisée.  ' 71 

marmite  perpetuèïle  ( la  ) 
sur  le  feu  depuis  p*us  d’un 
siècle,  citée  et  recomman- 
dée aux  amateurs.  i4^ 
Masson  , ( M.  ) excellent^ 

charcutier  de  St.-Germain- 
en  Laye  , cité.  t5 

Mctuconseil  ^ ( feu  Madame 
la  Marquise  de  ) citée. 

i56 

Maarimum  ( des  dépIoraLles 
effets  que  la  loi  du)  eut  sur 
les  denrées.  i3 

Mazurier , ( M.  ) limonadier- 
glacier,  et  très  bon  officier, 
indiqué.  aSa 

Menu  ; définition  de  ce  mot , 
dans  son  acception  gour- 
mande. 12.1 

Menu,  (de  quelle  importance 
est  la  confection  d’un)  123 
Menu.  ( combien  peu  il  existe 
d’Amphilryons  en  état  de 
composer  ou  même  de  dis- 
cuter un  ) 123 

Menus  (des)  routiniers.  124 
Menus,  (combien  il  importe 
de  varier  les)  124 

Menus.  ( précepte  de  Des- 
préaux applicable  aux)  i25 
Menus.  { du  rapport  qui 
existe  entre  les  sonnets  et 
les)  7 25 

Mercredis.  Voyez  Société 
des  Mercredis. 

Meringues  ( dans  quel  mo- 
ment il  faut  garnir  les  ) 

lOli 

Méthode  (la)  actuelle  qui 
place  le  vin  ordinaire  sous 
la  main  des  convives  , est 
de  tous  points  préférable  à 
l’ancienne.  293 

Metz,  (la  bonne  ville  de) 
renommée  pour  ses  excel- 
lens  becs-figues.  107 

Mézeray  , ( Mlle.  Marie- 


Antoinette -Joséphine)  née 
à Paris  le  10  mai  1774?  et 
l’unedes  plusaimables  Ac- 
trices du  Théâtre-Français, 
citée.  200 

Migneaux  , ( le  château  de  ) 
délicieux  séjour  auprès  de 
Poissy  , appartenant  à M. 
J.  B.  De  Grelot.  246 

Minimes  aux  légumes,  (des) 

235 

Mirepolx , (feu  Madame  la 
Maréchale  de)  citée  et  ap- 
préciée. i65 

Miroton  de  poires.  ( du  ) 

163 

Modèle  des  Amphitryons 
ruraux,  (le)  cité.  24b 
Mœurs  ( des  ) des  becs  - fi- 
gues. 107 

Mœurs  de  la  truite.  ( des  ) 

îii 

Moien  pour  bien  digérer  les 
pâtés  de  foies  gras.  2i3 
Montaigne  , cité.  5 

Mont  gelas  , ( le  sieur)  pre- 
mier Garçon  de  théâtre  de 
la  Comédie  et  du  Théâtre- 
Français  , cité.  233 

Montglas  (M.  de)  , ancien 
Magistrat  et  Gastronome 
célébré  , cité.  157 

Montgolfier  ( feu  M.  ),  Pa- 
petier d’Annonay  et  l’in- 
venteur des  Globes  aéros- 
taliques,  que  personne  n’a 
pu  parvenir  encore  à diri- 
ger • cité  comme  étant  éga- 
lement l’inventeur  des  fi- 
lets de  veau  qui  portentson 
nom.  iSy 

Montmorency  ( le  Duc  de  ), 
premierBaron chrétien  elle 
Rouget  des  gentilshommes 
de  l’ancienue  France  , cité 
comme  l’inventeur  de  l’en- 
trée de  poularde  qui  porte 
son  nom.  i56 

Morale  épicurienne  et  gour- 
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mande  de  la  Duchesse  de 
Berry,  fille  du  Régent.  i56 
Morceaux  caquetés  ( avan- 
tage des  ) sur  les  autres. 

Soi 

Moreau  ( M.  ) membre  de  la 
Société  épicurienne  du  Ro- 
cher de  Cancale , auteur 
de  charmantes  comédies- 
vaudevilles,  et  de  très-jolies 
chansons,  cité.  3o6 

Morelle.  ( de  la  ) 84 

Morelle,  ( qualités  diététi- 
ques de  la  ) 84 

Morelle  ( de  la  manière  de 
découper  la  ) 85 

Morillion  ^ (M,  ) cuisinier  cé- 
lèbre , et  dans  son  temps 
Pun  des  premiers  de  Paris 
pour  accommoder  les  car- 
des. 2o5 

Mort  ( la  ) même  ne  dispense 
point  un  Amphitryon  de 
donner  un  repas  annoncé, 
et  dont  les  invitations  ont 
été  acceptées.  264 

Mottes  de  Gournay  et  d'Isi- 
gny.  ( liistoire  des  ) 14 

Mouton*  ( éloge  du  ) 4i 
Mouton  de  Oanges  (du)  et 
du  mouton  de  Pré-salé.  45 
Moutons  ( les  ) de  Beauvais  , 
du  Cotentin  et  des  Ar- 
dennes, accourent  à toutes 
jambes  à Paris.  i4 

N. 

Navets  à la  Chartres.  ( des  ) 

238 

Nécessité  ( de  la  ) de  s’occu- 
per nominativement  de  cha- 
cun des  convives , si  l’on 
veut  avoir  le  renom  d’un 
bon  Amphitryon.  3ao 
Nécessité  ( de  la  ) d’être  à 
table,  prudent  et  réservé 
dans  ses  propos.  3o2 

Nécessité  ( de  la  ) de  con- 


noître  et  d’étudier  les  us  et 
coûlumes  de  la  civilité 
gourmande.  271 

Necher.  ( portrait  non  flatté 
sans  doute  , mais  très-res- 
semblant de  M.  ) 217 

Nesle,  ( M.  le  Marquis  de) 
premier  Marquis  de  l’an- 
cienne France  , cité.  i56 
Nicolay  y M.  Scipion  de) 
cité.  223 

Noces  de  CharlesIXy  Roi  de 
France  , ( les  ) citées.  55 
Noël  Lasserre  , ( M.  ) distil- 
lateur , cité.  343 

Noix  de  bœuf  ert  bedeaux 
et  au  vin  de  Madère.  {Ae?,  ) 

197 

Nombre  ( à quel  point  le)  des 
Médecins  et  des  indiges- 
tions s’est  accru  à Paris, 
depuis  i8o3.  19 

Noms  ( les  ) d’Amphitryon 
et  d’avare  s’excluent  réci- 
proquement. 


n O 

ÙIO 


O. 

Observateurs  à gages  , ( des  ) 
vulgairementnommés  Mou- 
chards. 3o2 

Observation  diététique  sur 
Pusage  du  Punch.  299 

(Eufs  pochés  à V essence  de 
gibier.  ( des  ) 180 

(Eufs  pochés  ( comment  doi- 
vent être  confectionnés  les  ) 
pour  paroitreexcellens.  2?5 
(Eufs  pochés  au  naturel.(des) 

Ole.  ( de  F ) y5 

Ole.  ( de  la  manière  de  dé- 
couper F ) 77 

Oies  d’ Alençon.  ( des  ) 75 

Oies.  .(  injustice  du  préjugé 
qui  s’est  établi  dans  legrand 
monde  contre  les  ) 

Oies  à la  cendre.  ( des  ) lai 
Oiseau  chéri  de  Nénus  Cal- 
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Hpygc.  ( queî  est  ) 287 

Omelettes  aux  truffes.  ( des  ) 

194 

Ordre  (F)  eî,  recoîiomie sont 
ies  premières  sources  de  la 
magnificence.  344 

Ordres  religieux  ( sincères 
reerets  elt  s Gemimanus  sur 
l.a  destruction  des  ) en 
France.  33 

Oreilles  de  veau  en  menus 
droits.  ( des  ) id.) 

Origine  eiu  ton  tîe  familiarité 
et  d impertinence  que  la 
plupart  des  laquais  ont  pris 
avec  leurs  maîtres.  292 
Origine  ( de  F'}  du  nom  don  ne 
à quelques  rageùls.  .127 
Origine  ( de  P ) de  la  plupart 
de  nos  grands  Restaurateurs 

qi5 

OrZp(cles)  filets  de  carpe  à la 

198 

Ortolan.  ( de  T ) 106 

Ortolan  (T  ) ne  se  de'couiie 
point , l’on  n’feïi  fait  qu’une 
seule  bouclîée.  106 

Oudard,  ( IM.  ) confiseur  , 
aux  Vieux-Amis,  cité.  343 
OîcUirde.{  de  î’  ) 62 

P. 


Pain  ( il  faut  absolument 
rompre  son  ) a tab'Cj  et  ne 
jamais  le  couper.  278 

Pains  à la  d’Orléans,  (des) 

i5G 


Palais  de  bœuf  h-  la  Porrq)a- 
dour.  (des)  19^ 

Palais  de  bœuf  au  vin  de 
Madère,  (des)  284 

P<r/n/;n?Y/,le  créateur  du  V au- 
deville  et  des  rondes  sati- 
riques et  morales,  cité.  3o6 
Pannequets  ( des)  du  grand 
Moriliion,  109 

Paon,  (du)  ^ p3 

Paon  rôti.  ( de  la  manière  de 


découper  le)  94 

Paonneaux  (des)  chez  les  Ro- 
mains. 93 

Papiers  publics  ( le  salon 
d’attente  d’un  bon  Amphi- 
tryon doit  être  muni  des) 
les  plus  estimés.  267 

Papillotes  de  lapereaux. 

(des)  234 

Paradis  en  abrégé  , ( ce  que 
c’est  que  le  ) 178 

Paradis  en  miniature,  (1^) 
ce  que  c’est.  192 

Parallèle  (jfctil)  des  chapons 
et  des  faisans.  96 

Parallèle  du  Cuisinier  et  du 
Comédien.  171 

Parasites,  (un  bon  Amphi- 
tryon doit  écarter  de  chez 
lui  les  ) 32Î> 

Parfaits  convives  (les)  sont 
très -rares.  345 

Parler  bas  (un  çonvive  doit 
s’abstenir  de)  avec  son  voi- 
sin pendant  toute  la  durée 
des  repas.  289 

Parler  bas  (on  ne  doit  point) 
à son  valet  devantles  autres 
convives.  . 2'j'9 

Part  des  voleurs,  (delà)  3ig 
Passion  de  W.  S.  J.-C.  ( les 
instrumens  de  la  ) se  trou- 
vent tous  dans  la  tête  des 
gros  brochets.  ii4 

Pâte  ( célèbre  ) chaud  de  pa- 
lais de  bœufC  mangé  en 
1787  , à Croismare  , cité. 

235 

Pâté  de  poularde  aux  truffes. 

(<Fun)  a36 

Pâtés  de  canard  d’Amiens. 

(des)  _ 8r 

Pâles  de  canard  d’Amiens 
(les)  ont  doublé  de  prix,  et 
.sont  cependant  bien  moins 
bons  qu’auUefüis.  81 

Pâles  d’esturgeon,  d’Abbe- 
ville , (les)  cités.  83 

Pâtés  chauds  de  membres  de 


ET  RAISONNÉE. 


faisans  fumet,  (de»)  iS6 
Pâles  chauds  de  quenelles  de 
^;ibier.  (des)  177 

Pâles  chauds  de  cervelles 
(les)  cuaiparésaux  ballades. 

i(>6 

Pâtes  (Jes)  de  foies  de  canard 
do  d’oui ouse.  'an 

Pâtes  ( des)  de  foies  d’oie  de 
Sirasl)ourg.  a 12 

Pâtés  de  foies  gras  (les)  com- 
pare's  à Pyrrlms,  aia 

Pâtés  do  palais  de  bœuf,  de 
M.  Roiiqoi , (les)  cités,  a.35  . 
Pâtés  àe  Piihiviers.  (dos)i88 
Peau  du  cochon  de  lait  ( *lu 
seul  moyen  de  manger  cro- 
(juanle  îa  ) rôii.  <f7 

Pécheur  du  Itoi  (le)  à Stras- 
bourg , cité.  iid 

Pendule  (une)  à secondes,  à 
é({uatiou  et  bien  régle'e  est 
un  meuble  indispensable 
che?.  les  Amphitryons.  'J.GG 
Perdreau,  (du)  8q 

Pt’/vircflw.r  ( manière  de  dé- 
couper les)  à la  broclic-  qa 
Perdreaux  à la  Moiitglas. 

(des)  iÔ7 

Perdrix,  (de  la)  8j) 

Perdrix  ronje.  (éloge  de  la) 

^9 

Perner,  (M.)  mauvais  pâtis- 
sier, cité.  iS';» 

P ers  ijjlage  aimalde0e  ^rand 
art  du  ) possédé  par  les 
gens  de  la  Cour  d'aulre- 
lois  , semble  tout.  - à - fait 
perdu  aujourd’hui.  82G 
Petits  pains  de  veiglo/ des)2a4 
Petits  gâteaux  au  riz.  (des) 

aa4 

Petits  pâtés  à la  Mazarine. 


(des)  ad/» 

Petits  pois  (des)  du  grand 
Morillion. 

Petites  bouchées,  (des)  235 
Petites  bouchées  de  foie  gras, 
(des)  178 


3y5 

Petites  bouchées  de  purée  de 
gibier.  ( des  ) lip 

Petites  bouchées  à la  Reine. 

(des)  ir»7 

Pièce  de  b<vuf,  ou  bouilli, 
(.comment  on  doit  décou- 
per la)  à'\ 

Pièces  de  petit  four,  (seul 
moyen  du  manger  excel- 
lentes 1*  8 ) >80 

Pigeon.  \d\ï)  100 

Pigeon  rôti.  delà  manière 
de  découper  le  ) loi 

Pigeons  au  beurre  d’écrc8is- 
ses.  (des) 

Pigeons  de  volière,  (des)  10.» 
Pi geons  bizets.  {des)  io<» 
Pigeons  ramiers,  (des)  100 
Pigeons  cauchois.  ( de  l’ori- 
gine ï L di-  l’in justice  du  pré- 
jugé établi  contre  les  ) 102 

Pluiarfiue  de  la  jeunesse  ^ 
(le)  ouvrage  utile,  cité.  328 
Point  de  cuisinier,  point  d'a- 
mis. 3o'4 

Politesse  (<le  la)  cl  des  égards 
des  convives  pour  l’Amphi- 
tryon. 3a3 

Politesse  gourmande  (la)  n<; 
doit  point  être  confondue 
avec  la  politesse  mondain**. 

a53 

Pommes  de  terre  à l’ita- 
lienne. (des)  aSS 

Pompadour.  ( des  Rlets  à la  ) 

iSs 

Pompadour,  (de  l’origine  de 
INladame  la  Mar<juisc  de  ) 
IMaîtresse  de  Louis  XV,  et 
des  .services  rendus  par  ell«î 
à la  cuisine.  i5i 

Pompadour  , ( Madame  la 
Marqiiise  de  ) née  Poisson  , 
citée.  . ijS 

Porte-verres  { des  ) en  aca  jou  ; 
ils  doiveirt  être  achetés 
dans  les  magasins  du  Singe 
vert, rue  des  Arcls,  à Paris. 

ay(> 
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Portrait  du  Modèle  des  Am- 

PHITKYOIVS.  34^ 

Portrait  de  la  Duchesse  de 
Berry,  fille  du  Régent.  iS6 
Potage  à la  Camerani  ^ ( 1®) 
cité.  2"29 

Potage  à la  F aux  bonne,  {'àw  ) 

228 

Potage  à la  Xavier.  ( origine 
du  ) 168 

Potage  Û la  Condé.  ( origine 
du  ) 168 

Potages  à la  Julienne.  ( des  ) 

217 

Potages  à la  JVecker.  ( des  ) 

217 

Potages  de  purée  de  gibier. 

( des ) ^ ^ 197 

Pouillan  , ( M.  ) célèbre  né- 
gociant de  Bayonne,  est  le 
premier  homme  de  France 
pour  les  jambons.  211 
Pouillan,  ( M.  ) sans  tache 
comme  ses  jambons , mérite 
la  confiance  des  consom- 
mateurs. 211 

Poularde.  ( de  la  ) 64 

Poularde  et  du  chapon. 

( grand  éloge  de  la  ) 64 

Poularde.  ( de  la  manière  de 
découper  la  ) 66 

Poulardes  du  Maine.  ( des  ) 

64 

Poulardes  du  Pays  de  Caux. 

( des  ) 64 

Poulardes  de  la  Flèche. 

( des ) 64 

Poulardes  du  Gatinois  et  de 
V Orléanais,  (des)  65 

Poulardes  de  Bresse.  ( des  ) 

65 

Poulardes  à la  ravigote. 

( des ) i84 

Poulardes  à la  Montmo- 
rency. ( des ) i56 

Poulardes  aux  truffes,  (des) 

234 

Poule  bouillie.  ( de  la  ) 70 

Poule  bouillie.  ( de  la  ma- 


nière de  découper  la ) 78 

Poule  d’eau.  ( de  la  ) Voyez 
Morelle. 

Poulet.  ( du  ) 97 

Poulet  rôti.  ( comment  on 
doit  découper  le  ) 98 

Poulets  bouillis.  ( des  ) 74 

Poulets  en  bedeaux.  ( des  ) 

177 

Poulets  en  demi-deuil,  (des) 

234 

Poulets  de  grain.  ( des  ) 98 
Poulets  normands,  (des  ) 98 
Poulets  communs  ( des  ) ou 
à fricasser.  g8 

Poulets  à la  V illeroy.  ( des  ) 

i56 

Préville  y ( Pierre- Louis  Du- 
but)  le  plus  grand  Comé- 
dien du  18e.  siècle,  cité. 

3 08 

Prévost , fabricant  de  Ga- 
lantines. ( regrets  sur  la 
retraite  de  M.  ) 188 

(M. ^ancien  cuisinier 
de  M.  le  Duc  de  Céreste- 
Brancas,  inventeur  des  Ga- 
lantines , et  surnommé  le 
. Chaptal  de  la  cuisine  , 
cité.  236 

Prévost.^  ( M.  ) célèbre  inven- 
teur et  fabricant  de  Galan- 
tines , cité.  179 

Primeurs.  ( réflexions  géné- 
rales et  sensées  sur  les  ) 

2o5 

Prince  de  la  mer.  ( quel  est 
le  ) i©8 

Printemps  ( le  ) est  la  saison 
la  moins  favorable  à la 
bonne  chère  j et  pourquoi. 

i4i 

Procès  entre  les  poulardes 
du  Mans  et  celles  de  lu 
Flèche , ( le  ) rappelé.  287 

^P  rofiteroles  de  filets  de  mer^ 
lan.  ( des  ) 162 

Propos  à table.  ( de  quelle 


ET  RAISONNÉE. 


Bature  doivent  être  ^ en  gé- 
néral ( les  ) 3o5 

Proton  ( M.  ) pâtissier;,  gen- 
dre de  M.  Le  Sage  ^ et  son 
successeur  dans  la  rue 
Montorgueil , cité.  286 

P rov  enchère, le  père, (feu  M.) 
cité  comme  le  plus  grand 
homme  de  pâte  de  tout  le 
Gatinois.  188 

Pucelages.  ( des  ) 208 

Pucelages  et  des  Jalousies, 

( des  ) 241 

Punch.  ( du  service  du  ) 299 

Purée  de  bécasses,  (de  la)  88 

Purée  de  marrons.  ( des  po- 
tages à la  ) igi 

Purée  de  volaille  j g amie  à la 
Provençale.  ( de  la)  178 

Purées  de  gibier  {dei)  à la 
turque.  198 

Purées  de  haricots  blancs  à 
la  Polonaise.  ( des  ) 188 

Pyrrhus  , roi  d’Epire  et  fils 
d’Achille,  cité.  21a 

Q- 

Qualités  diététiques  ( des  ) 
du  lièvre  et  du  lapereau. 

53 

'Qualités  ( des  huit  ) indis- 
pensables pour  constituer 
un  bon  Amphitryon.  3i5 

Quartier  de  mouton  à la 
Godard.  ( du  _)  igi 

Quenelles  de  carpe  ( des) 
au  soleil.  206 

Question  gourmande  ( solu- 
tion d’une)  très -importante. 

128 

Queues  d’esturgeon  au  nain 
de  Madère,  ( des)  199 


. 377 

Quitter  la  table,  ( quand  il 
faut  ) 279 

R 

Kagondet , ( M.  ) fabricant 
de  Farine  de  marrons  de 
Lyon , à Paris  , indiqué. 

191 

Ramequins  au  fromage, 
(des)  193 

Ramequins  au  fromage. 

( comment  on  doit  manger 
les)  241 

Rat , ( M.  ) pâtissier  , re- 
commandé pour  les  pièces 
de  petit  four.  180 

Rat  ^ ■(^•)  pâtissier  en  ré- 
putation, cité.  .208 

Rat^  ( M.)  pâtissier,  aimé  des 
Gens  de  Lettres,  cité.  34^3 
Rechaud  , ( feu  M.  ) fameux 
cuisinier  du  dernier  Prince 
de  Condé , fondateur  d’une 
des  premières  écoles  du  der- 
nier siècle , cité  76 

Recommandations  (des  prin- 
cipales) que  les  convives 
doivent  faire  à leurs  gens  , 
lorsque  l’usage  de  la  maison 
leur  permet  de  les  garder 
derrière  eux.  288 

Réflexions  douloureuses  sur 
le  sort  qui  attend  presque 
tous  les  grands  cuisiniers 
dans  leur  viellesse.  206 
Régence  du  Duc  d’Orléans 
( influence  de  la  ) sur  la 
bonne  chère,  en  France.  9 
Régence  de  Philippe  , Duc 
d’Orléans,  (les  beaux  jours 
de  la)  cités.  i55 

Réglemens  de  M.ylze , (les) 
cités,  définis  , promis  et 
annoncés  aux  amateurs. 

260 

Regrets  de  l’Auteur.  3o8 
Reine  des  marais.  {cçacWe 
est  la  ) 5g 

G e 
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Heine  des  poissons  deafi 
tloLice.  ( qvaelle  est  la  ) 112 
Renvoyer  ( de  la  iie'cessité  de) 
les  ■valets  au  dessert.  287 
Retour  (du)  des  convives 
dans  le  .salon.  2 0 

Retraite.  ( comment  les  con- 
vives doivent  faire  ) 284 

Révolution  (de  l’iuÜuonce  de 
la)  sur  îa  bonne  chère.  12 
Jlh  uni  (du  ) de  la  Jamaïque. 

296 

Richard,  (M.)  célèbre  pâtis- 
sier d’Abbeville  , cité.  88 
Richelieu  , ( le  Cardinal 

de  ) premier  Ministre  sous 
Louis  XIII , cité.  7 

Richelieu  , ( le  Maréchal  , 
Duc  de  ) cité.  1 1 

Richelieu  , ( le  Maréchal  , 
Duc  de  ) cité.  178 

Richelieu  , ( le  Maréchal, 
Duc  de  ) cité.  187 

Rincer  la  bouche  à table  , 
( combien  il  est  indécent 
de  se  ) fût-on  Prince  Sou- 
verain. 333 

Ris  de  veau  à la  d’Artois, 
(des)  187 

Riz  à la  purée  de  navets,  (ré- 
lléxions  sur  le  ) 228 

Robert  M.)  cité  pour  la 
sauce  qui  a immortalisé  son 
nom.  178 

Robert  (M.)  le  jeune  , restau- 
rateur, n’a  de  son  illustre 
frère  que  le  nom.  206 

Riobert  l’aîné,  ( M.  ) ancien 
restaurateur , cité.  343 

Robert  (M.)  l’aîné,  Contrô- 
leur de  la  bouche  du  Grand 
Duc  de  Berg , et  le  plus 
grand  Cuisinier  de  l’âge 
actuel  , cité.  àoS 

Rocher  de  Cancale  , ( le  ) 
cité.  61 

Rocher  de  Cancale,  (les  ex.- 
cellentes  volailles  norman- 


des du)  indiquées  aux  con- 
noisseurs.  69 

Rocher  dé  Cancale , (le) 
cité.  îo4 

Roi  des  potages,  (quel  est  le) 

229 

Romains  (les)  connoissoient 
parfaitement  et  bien  mieux 
que  nous  l’art  d’élever  les 
cei'celles.  82 

Rouget,  (M.)  pâtissier  très— 
célèbre,  surnommé  le  Mon l- 
morency  du  four,  cité  pour 
ses  exceilen  tes  bay  onnai.scs. 

Rouget , ( M.  ) pâtissier  cé- 
lèbre, cité.  170 

Rouget  , ( M.  ) pâtissier  cé- 
lèbre, cité.  180 

Rouget,  ( M.)  pâtissier  cé- 
lèbre, cité.  208 

Rouget , (IM  ) très-babile  pâ- 
tissier, et  Chancelier-Garde 
des  Sceaux  du  Jury  dégus- 
tateur , cité  et  indiqué.  108 
Rouget,  (M.)  pâtissier  cé- 
lèbre , cité.  343 

Rousseau,  (Madame  la  veuve) 
ancien  ccnflseur  , au  Fidèle 
Berger,  citée.  343 

S. 

Saint  Florentins,  (des)  i85 
Saint-Méat d.  (M.  de)  Voyez 
Jourgniac. 

Salades  acolythes.  2.54 

Salmi  du  Bernardin,  (le) 
cité.  85—8? 

Sahnis  de  pluviers,  (des)  228 
Salmis  domestiques,  (des)  78 
Salmis  de  perdreaux,  (des)  92 
Sanglier,  (du)  qS 

Sauce  apérilive  (d  une)  ,poùr 
les  canards  à la  broche.  80 
Sauces  blanches,  (considéra- 
tion sur  les)  207 

Sauces  blanches  (les)  de  Pa- 
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ris  sont  presque  toujours 
mauvaises,  et  pourquoi.  208 
Sauces  blanches  ( les  ) de 
Lyon  sont  excellentes  , et 
pourquoi.  208 

Sauces  aux  tomates  (des)  que 
l’on  peut  confectionner 
dans  toutes  les  saisons.  i3o 
Saucisses  chipola,  (des)  2iq 
Saumon  à la  broche,  (du)  197 
Saumon  en  caisse,  (du)  2o5 
Saumon  froid,  [du)  a36 

Sautés  de  âlets  de  cercelle, 
(des)  235 

Sautés  de  perdreau  ( des  ) à 
la  Singara.  2o5 

Sautés  (des)  de  perdreaux 
aux  truffes.  i58 

Sautés  (des)  de  volaille  au 
suprême.  187 

Sa  utés  de  pigeon  au  sang. 

(des)  i65 

Sautés  de  volaille  à la  Pro- 
vençale. (des)  169 

Sautés  de  saumon  à Ilta— 
lien  ne.  (des)  178 

Sautés  au  suprême,  (de.s)  210 
Sautés  du  dix  neuvième  siècle 
(ce  qui  disiingue  les)  de 
ceux  du  dix-huitième.  211 
Sautés  aux  truffes,  (des)  2.2'à 
Sautés  de  truffes,  an  vin  de 
Champagne,  (des)  180 
Sautés  de  volaille  à la  pay- 
sanne. (des)  168 

Sautés  de  volaille  au  velouté 
réduit,  (des)  178 

Seaux  (des)  de  porcelaine 
ou  de  cristal , placés  sur  la 
table.  295 

Seigneurs  (des)  de  la.  Cour 
de  Louis  XV.  1 1 

Servantes,  ( des  meubles  of- 
ficieux connus  sous  le  nom 
de)  285 

Service  des  plats  ( du  ^ par 
les  convives.  277 

Service  du  potage*  (du)  270 


379 

Service  des  vins  ( combien 
le)  forme  une  branche  es- 
sentielle de  celui  d’un  grand 
repas.  292 

Services  (des)  itnporians  et 
multipliés  que  le  bœuf  rend 
à la  cuisine.  36 

Serviette  ( ce  que  l’on  doit 
faire  de  sa)  à table.  27a 
Servir  et  boire  ( comment 
l’on  doit)  les  vins  d’entre- 
mets et  de  dessert.  297 
Servoit  ( comment  on)  autre- 
fois le  vin  ordinaire  à clia- 
qne  convive.  292 

Société  des  Mercredis.  ( éloge 
de  la  très- vorace  ) 60 

Société  des  Mercredis ,,  (l’il- 
lustre et  vorace  ) citée.  206 
Sàubise.  ( des  carbonnades  à 
la  ) î5o 

Soubise,  (le  Maréchal  Prince 
de  Rohan)  excellent  Am- 
phitryon,quoique  fortmau- 
vais  Général,  cité.  i5i 
Soufflés.  ( combien  il  importe 
de  ne  pas  faire  languir  une 
seule  minute  les  ) i36 

Soufflée  à la  vanille,  (des) 

147 

Soufflés  à la  Jannot  (origine 
présuniée  des  ) 162 

Soupe  aux  cerises  ( de  la  ) du 
grand  pvîorillion.  rôq 

Soupe  à la  tortue.  ( de  la  ) 

228 

Souper  ( tout  nous  annonce 
que  le)  va  bientôt  renaitre 
à Paris.  244 

Stanislas  Leezinshi  ,^o\  de 
Pologne.  Duc  de  Lorraine 
et  de  Bar  , inventeur  du 
baba  , cÀlé.  170 

Suapd,  (M.)  ancien  Censeur 
royal  et  des  Théâtres  , l’un 
des  quarante  de  l’Académie 
française  ^ Secrétaire  per- 
pétuel de  la  sgQoade  claass 
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de  l’Institut  national,  Mem- 
bre de  la  Légion  d’honneur, 
etc.  etc.  , cité,  So8 

Suédoises  de  pomme,  (des) 

Supériorité  des  perdrix  rou- 
ges sur  les  grises.  ( de  la  ) 

91 

Supplice  (du)  qu’éprouvent 
les  valets  à la  table  des 
maîtres.  286 

T. 

Table  ( la  ) offre  , sous  tous 
les  rapports,  une  matière 
inépuisable.  338 

Talons  de  bottes  glacés. (^des) 

198 

Tanrade,(M.)  illustre  fabri- 
cant de  sirops  et  très-bon 
distillateur  , cité.  343 
Tarif  du  prix  des  denrées  / 

( il  étoilimpossibîe  de  don- 
ner , dans  un  Ouvrage  tel 
que  celui-ci , un  ) pourquoi. 

342 

Tartelettes  à la  Chartres. 

( des ) 241 

Tendrons  de  veau  à la  d' Ar- 
magnac. { des  ) Tyi 

Tendrons  de  veau  au  soleil 
et  à la  Pompadour,  ( des  ) 

Terrines  de  N érac,  (des)  T92 
Tessé , ( M.  le  Comte  de  ) 
premier  Ecuyer  de  Ja  feue 
Reine,  cité.  ii 

Têtes  de  veau  du  Puits-Cer- 
tain. ( des  ) 3q 

Tête  de  veau.  ( comment  l’on 
doit  s’y  prendre  pour  dé- 
couper et  servir  une  ) 89 

Têtes  de  veau  {)es)  dvL  Puits- 
Certain  , indiquées  comme 
le  milieu  le  plus  apparent , 
le  plus  convenable,  le  meil- 
leur et  le  plus  nutritif  de 


tout  déjeuner  dînatoire.  2^3 
Timbales  au  café,  (des) 
Toilette  obligée  ( de  la  ) des 
convives.  264 

Tortue.  ( principes  de  la  ) 

i36 

Tortue.  ( origine  des  ragoûts 
dits  à la  ) 

Tortue.  ( quels  sont  les  ra- 
goûts auxquels  on  donne 
le  nom  de  ) 229 

Traité  de  la  dissection  des 
viandes  à table.  ( petit  ) 

25 

Truelle  ( instruction  sur  la  ) 
dont  on  se  sert  pour  diviser 
les  gros  poissons.  118 

Truffer.  ( définition  du  nou- 
veau verbe ) 221 

Truffer  ( de  l’art  de  ) les 
dindes.  220 

Truffes  ( quand  les  ) sont 
réellement  bonnes  à Paris. 

204 

Truffes-primeurs  ( les)  sont 
indignes  du  palais  d’un 
vrai  Gourmand.  2o5 
Truffes  à la  serviette  : (des) 
pourquoi  ainsi  nommées. 

224 

Truffes  à la  serviette.  ( c« 
qu’il  est  permis  de  faire  à 
table  des  ) 224 

Truffes  à la  serviette  ( on 
doit  servir  les  ) en  nombre 
au  moins  égal  à celui  des 
convives.  224 

Truffes  au  vin  de  Champa- 
gne. ( pourquoi  les  Dames 
font  tant  de  cas  des  ) 214 

Trou  obscur  ( le  petit  ) de 
Madame  Chevet  indiqué 
aux  amateurs.  iq3 

Traite.  { de  \di)  iio 

Truite.  ( de  la  manière  de 
Couper  et  de  servir  la  ) 1 10 
Truites  du  Cac  de  Genève. 
(des)  II© 
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Truites  saumonées  de  Stras- 
bourg. ( dés  ) 224 

Turbans  de  Jilets  de  lape- 
reau. ( des  ) 312 

Turbot.  ( du  ) 1 08 

Turbot,  ( comment  on  doit 
découper  et  Servir  le  ) 108 

Turgol  , ( feu  M.  Amie -Ro- 
bert ) Contrôleur  général 
des  finances  , sous  Louis 
XVÏ,  cité  293 

U 

XJ  sage  du  monde  (l’  ) est  un 
très-grand  maître  en  fait  de 
politesse  gourmande.  282 

V 

Valets  (les  ) doivent  être  ab- 
solument exclus  du  service, 
au  déjeuner.  25i 

Valets  étrangers  ( les  ) doi- 
vent obéissance  à l’Amphi- 
tryon pendant  toute  la  du- 
rée du  repas.  289 

Vaudeville , ( le  Théâtre  du^ 
cité,  20 

Veau,  (éloge  du)  3y 

Vermout  ( le  ) n’est  autre 
chose  que  du  vin  de  Tokay 
dans  lequel  on  a fait  infu- 
ser de  l’absinthe.  2u6 

Vermout  ( c’est  d’un  verre 
d’excedent)  que  se  com- 
pose le  Coup  d’avant.  366 
Vers  de  Racine.  ( comment 
doivent  être  lus  les  ) 287 

Vertus  diététiques  du  coup 
du  milieu.  296 

Véry,  (M.)  restaurateur, 
cité.  343 

Vierges  de  19  ans  (les)  sont 
fort  rares  à Paris.  297 
f'^ln  blanc  ordinaire,  (pro- 
portion dans  laquelle  on 
doit  servir  le)  294 

} in  de  Champagne  mous- 
seux. ( du  ) 298 


Vin  nuptial,  (du  service  du) 

.Hoo 

Vin  ordinaire,  ( du  ) 278 

Vins  d’entremets.  ( du  ser- 
vice des)  275 

Vins  (les)  ordinaires,  d’en- 
tremets et  de  liqueur,  doi- 
vent toujours  être  servis 
dans  leurs  bouteilles , et 
jamais  transvasés  dans  des 
carafes,  à moins  qu’ils  ne 
déposent,  294 

Virgile  français.  ( quel  est 
le  ) 199 

Visites  d'appétit,  (des)  3i2 
Visites  de  digestion,  (des) 

809 

Visites  de  digestion.  ( con- 
sidérations sur  ies  ) 3ii 
Visites  intempestives,  (des) 

3i3 

Visites  préparatoires,  (des) 

3io 

Visites  nutritives.  ( de  l’ex- 
trême importance  des)  3og 

Vœuæ  des  Gourmand.s  pour 
la  renaissance  des  Bisques. 

Voler  (un  bon  Amphitryon 
doit  se  laisser  un  peu  ) par 
ses  gens,  afin  d’en  être  bien 
servi.  3i8 

Volnais , ( Mlle.  ) Actrice  du 
Théâtre- Français  , née  le 
4 mai  1786,  citée.  282 

Vols-au-vent  à la  Berry. 

(des)  '.98 

Vols-au-vent  (des)  à la 
Nesie.  i56 

Voltaire , ( François  - Marie 
Arouet  de  ) Gentilhomme 
ordinaire  du  Roi,  Seigneur* 
de  Fernev  , l’un  des  qua- 
rante de  l’Académie  fran- 
çaise , cité.  3oOj 

Voltaire  y ( François  - Marie 
Arouet  de  ) cité.  284 
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W. 

ïf^atel , Maître  - (i’hôtel  du 
grand  Condé , cité,  8 
■ — Sa  mort  glorieuse.  8 

}f''^atelet , ( feu  IM.  Henri) 
Receveur  - général  des  Fi- 
nances, l’un  des  quarante 
de  l’Académie  française , 
homme  aimant  et  cultivant 
a^  ec  succès  tous  les  arts  , 
cûé.  3og 


Weimer^  née  en  1787,  (Mlle.) 

Voyez  Georges 
JjV'estphaliens  (comment  les) 
mangent  leur  jambon  cru. 


Zoppî . (M.)  très-bon  limo- 
nadier-glacier , succès, seur 
de  MM.  Procope  et  Dubuis- 
son , indiqué.  25a 


FiN  de  la  Table  alphabe’ttqve  et  rnisonne’e  des 
principales  Matières  contenues  dans  le  AÎJNUEL 

DES  Amphitryons, 


ANNONCE. 


Les  mêmes  Libraires  vont  bientôt  mettre  sous  presse 
le  Dictionnaire  de  Cuisine,  ou  Manuel 
des  Gourmands , par  l’Auteur  de  ï Almanach  des 
Gourmands , du  Manuel  des  Amphitryons  ï Alambic 

Littéraire , du  Censeur  Dramatique,  de  la  Lorgnette 
Philosophique , etc. 

Cet  ouvrage  , formant  un  fort  volume  in  - 8°. , 
renfermera  une  Nomenclature  alpliabétique  et  rm- 
sonnée  des  produits  alimentaires  les  plus  recherchés 
par  les  Gourmands,  avec  un  grand  nombre  de 
Recettes  savantes , curieuses  et  inédites.  La  copie  est 
déjà  fort  avancée  , et  l’auteur  apporte  tous  ses  soins 
à rendre  ce  Dictionnaire  digne  d’être  un  jour  le  Manuel 
lexique  de  tous  les  vrais  Gourmands.  On  espère  qu'il 
pourra  paroîlre  vers  la  St.-Martin  de  1808. 

Ou  trouve  chez  Capelle  et  Renand^  Libraires,  rue 
J.-J.  Rousseau  , JSTo.  6 , tous  les  ouvrages  publiés 
depuis  1780,  par  M.  Grimod  de  la  Reynière; 
iesdits  Libraires  tiennent  l’ancienne  et  la  nouvelle 
Librairie  dans  tous  les  genres , et  leur  maison  est 
surtout  connue  pour  une  maison  de  commission.  Ils 
envoient , franc  de  port  et  d’emballage , tous  les  livres 
qu’on  leur  demande  , et  dont  on  leur  a fait  passer  les 
fonds,  aux  mêmes  prix  qu’ils  ont  été  annoncés  dans  les 
Catalogues  et  dans  les  Journaux , mais  il  faut  que  la 
demande  s’élève  au  moins  à quarante  francs,, 
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FAUTES  ESSENTIELLES  A CORRIGEE. 


Page  8,  ligne  9,  Bieiiamelj /wes  Bécliameî. 

Page  , ligne  14,  la  longe  • Usez  de  la  longe. 

Page  81 5 ligne  3 , la  causée^  Usez  la  cause. 

Page  93 , ligne  10 , laE.eine  Aîonde^  lisez  la  B.eiiie  du 
Monde. 

Page  III,  ligne  3 , toujours , sur  • Usez  toujours  sur. 
Page  145,  ligne  dernière,  desj  lisez  des  jalousies. 
Page  184,  ligne  18,  libidineuse^  /waz;  voluptueuses. 
Page  170,  ligne  I3,  Grand-Duc  ; /wazi  Duc. 

Page  301  , ligne  i3,  au  au  ; Usez  au. 

Page  255,  ligne  20  de  la  Note,  ces  excès;  Usez  cet  excès. 
Page  235  , ligne  7 de  la  Note,  Louise;  lisez  Louis. 
Page  276  , ligne  24  , au  mot;  lisez  du  substantif. 

Page  207,  ligne  1 1 , épanchement;  Usez  épanchemens. 
Page  320,  ligne  8,  distrubtion;  Usez  distribution. 
Page  334 , ligne  1 5 , qu’à  à ; Usez  qu’a. 

Page  325 , ligne  23 , supprimez  donc. 

Page  329 , ligne  5 , paz  ; Usez  par. 

Page  338  , ligne  2 de  la  Note , avoit  ; lisez  auroit. 
Page  id.,  ligne  12  de  la  Note,  guôt.TJn;  /waz  goût  ; un. 
Page  id.,  ligne  dernière  de  la  Note,  discrètement^  Usez 
diserte  ment. 

Page  339,  ligne  12  , Ainsi  ; Usez  Aussi. 

Page  344,  ligne  20,  mal-aise;  lisez  mal-aisé. 

Page  387 , ligne  4 , Toussaints-Marie  ; Usez  Toussaints- 
J oseph-Aiidré-Marie. 


Fin  de  l' Errata, 
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